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El presente proyecto estu.dia la i..11Stalacié:n de u.n corn.e.dor, en la ciudad 
u..'1iversit.2ri.a de la Universidad Nacional de S2!l :tvfartin Tar2Poto, con el 
propósitos de proporcionar a la con1u11idad uni"t,rersitaria una alitne:ntación 
adecuada tanto e.n can.ti.dad como en calidad nutricional, así tnnbién, con la 
ejecución del proyecto se contribuirá con la creación de fuente de trabajo. 
El capitulo II contiene el estudio de 1nercado tanto de la materia pruna corno 
del producto final que pennite de.tenninar el t21naño de la planta del 
cmnedor, en base a la detn311da i:nsat.isfecha de raciones, al nivel de ventas y 
a la disponibilidad de la tnat.eria prima e ú1sumos. El estudio de la materia 
pruna se ha efectuado por rubros de afunentos, (F11J.tas, vertluras, leche, 
huevos, carne, pollo, pescado, tubérculos, plátano, arroz, etc.) ye el PStudio 
del producto final c.on10 raciones diarias. 
En el capitulas III, se. detennina el T anufi.o y Localización del Proyecto, se 
efectúa la relación tamafio - :m.,Pfcado, disponibilidad rri..ateria prúna, 
inversión, tan1bién se. efectúa el anál:is1" de los factores~ cuantitativos, 
cuantitativos y los microlocacionales. El tatnafio del comedor queda 
definido en 900 cornensales di.arios, , que equivale a 900 desayunos, 900 
altnuerzos y 900 cenas, que hacen al afio 176,400 raciones, en dos tumos 
de 8. horas cada uno. 
6 
La localización será en la Ciudad Universitaria de la UNS~i.I, por las 
c.on.sideraciones indicadas y por la lcc.?J.izaüón previa e.stablecida por el 
Progr2111a de In.vertiones de la TJN Sl\:f. 
El capitulo I'V trata lo concerniente a la Ingeniería del Proyecto se:fi.ala.'1!1o 
los parám.etros nutricionales que se enlpleacin en lJs formulaciones de las 
f"'lf"l. n-np<" que "l,.¡,,...,e a<::""*- 1"'.I<:: ec:pPCffi. r..,r-ionei:: t"'C1,,Q1Q" uir~.::- del .,...,ff"!.:l1ictQ fu"l"ll 
.a.i...M..' V.6Ui.:~ '"' ¡;A~·.l... .....~ ... u.::!- '-' -· "-'L\:~·..,,,_, - iAJ .~ ... .t:T"''-"~'-~ · ,t' U~ .., .M::-..., 
"l~ t~fl'lblºe'n i::e h~re la r1P~rrtpC1º0' "l de lrv.: prore<::QC: nt"Oductl·,roc: .::'P ID. r11ca el ~ ·~· ..... ... ... CJ.:...... .. ...._..._ ...... ,,,,...,... ~- • • w~ - .......... r... . . \i '-'¡, ._1..,., '"" ... 
tipo de maquinarias y equipos de procesos, en los cu.ad.ros se detalla los 
materiales requeridos para el bu..Pfi funcionamiento de la pl211ta. Ta..111bién se 
efectú.a el cálculo de las diversas :instalaciones eléctricas, de agua -
desagüe, de vapor y de gas propano_ 
El Capitulo V esta refer1..r1o al aspecto Econónú.co y F:i:n211ciero del 
' 
Proyecto, se determina el valor de las inversiones para el funcionamiento del 
comedor así tatnbién la evaluación económica y financiera del proyecto, 
Para las obras civiles se tiene u.11 presupuesto de S/_ 546,452, y en 
equipamiento e instalaciones de vapor y gas s/_ 412,987 que constituye el 
34.60~1~Elcosto total de lainversiónen Tangibles es de S/_ l '051,511 que es 
el 88.08~,,o, en intangible es S/. 52,726, siendo un 4.69o/o 3!1lbas únrersiones 
proporcionan el total de la Inversión Fija de S/_ 1'104 ,237 que representa 
el 92.03'% de la inversión total del Proyecto. El capital de trabajo es S/. 
89,517, que es e.17 .50~"Ó- La inversión total del proyecto llega a la SUtna de 
S/. 1 '193,754 que e-3 el 100%t 
7 
El 211211~1~ de sostenibilidad demuestra en sus cuatro consideraciones la 
viabilidad del proyecto. El Índice de sensibilidad del proyecto nos detilla 
la sensibilidad que posee frente a la variación del número de cmnensales 
:indicándonos que sólo con un aumento de las aten.cienes por enci!na de 180 
comensales al día., el proyecto es viable. El análisis de sensibilidad referido 
al incretnento de los costos, dedu.ce que el proyecto, no presenta variaciones 
·ai t . el del . '"" I E su...--:tanc1 es anre un mcretne.nto en costo . ratio e , . 
La organización del Proyecto se trata en el Capitulo VI, esta mganización 
estará basada en el Reglamento de fu...11r1onamie.n.to del Con1edor 
Universitatio de la UNS!vi., aprobado con resolución Rectoral Nº 231-97-
UNSJvf/R. con fecha 06 de J\1·~10 de 1997. el cual: contiene las fu..-riciones del 
personal y el organi.grarna estructural que adcptara el proyecto. 
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CP,PITTJLO 1 
La Un.iversidad Nacional d.e S:.m. l\,fartin desde su fundación a pa...~do por un proceso de 
c0t.isolidación y ~s~·ollo logrnndo en la actualidad un presencia académica impottante 
en el departamento de San l\,fartÍ.!l. Lo que signif~a, s.-ea la principal fuente de 
conocimientos huma!Ústicos, cientificos y tecnológicos siendo un a.potte decisivo en el 
desarrollo de la región de Selva Alta del Nor. Oriente peruano, principalmente del 
depart~nento, con sus cuatt·o sedes~ Tarapoto, Lamas, 1\-ioyobamba, y Rioja 
Es neces:J...ti.o indica! que la sede central ubicad.a en la pr1)·i.rincia de San r~Imtin- Tarapoto 
ha tenido un creci..flliento considerable en esta última década, el año 1991, se tiene una 
pt:IDlaci6n estudiantil en la sede Tanipoto de 1,131 y el afio 2000 e::.fa llega a 2,369 
estudiantes. Funcionando en esta sede las Facultade-:; de !ngenietfa A.groindustúal, Ci·v:il, 
Agron0t.n ia, la escuda de Obstetticia y las nuevas facultades: de Ingeniería de Sistemas, 
Ciencias Contables y Financieras, Escuela de Idiomas, Escuela de Enfem1et!a con una 
población utÚ\--et-sitaria de estudiantes que reciben sus clases principalmente en la ciudad 
universitaria. 
Las autoridades univei:·sitarias, de acuerdo con el plan de des;rrollo estratégitX\ han 
considerado para los pró,..-imos años el trnslado de oficinas y l::IDorakrti.:Js a la ciudad 
univernitaria con lo que se concentrara los estudiantes, trabajadores y docentes en ese 
lugar, disminuyendo su presencia en el Complajo Universitario, lo que implica...t-á tener un 
servicio, que proporcione una alimentación formulada y proc~~'lda cotrectamente dP. 
acuerdo a sus recr.iaimiP.!l!o nutricionales y a un precio adecuad.o. En tal sentido, la 
instalación del comedor universitario cubtitfa e:!a e>:pectativa y demanda por este 
servicio, que será tatnbién parn el personal docente, .adminis,trativo y visitantes 
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1.1 Gl0.T.ERAlID.!~nE.S 
a).-Denciminación del proyecto. 
6 No1ubre: ESTUDIO 1ÉCNICO ECONÓivIICO SOCIAL PAR.A. LA 
INSTA.LAC1ÓN DEL COMEDOR ll},1IVERSITAIUO EN L;\ C1UDAD 
UNI\?ERSIT.A.PJ.A. DE LA TJN.S.~lL 
• Ejecut01:-: 
Bachilli;?" en IngenieriaAgrnindustrial .AJejaudro César Buleje Gómez. 
b).-Naturaleza del proyecto 
El proyecto se dedicara a la fommlaci6n y procesamiento de rnciones de 
alimentos, la que están constituidas pi,..""""!:· desaylltlos, almuerzos y cenas. 
Por la naturaleza del prnyecto y su requerimiento de mate-fa prima este al 
entrar en fiL'lcionamiento promoverá el cultivo de hottalizas y legumbres en la 
provincia de San ivforin. Ei proyecto plantea su financiamiento por pa.t-te áeí 
tesorn publico en la co!l::::'irucción de la !n:.fraestructurn y de orgarusmos 
intem<Y.:ionales de ayuda en lo que respecta al equip@üento. 
e).- Area Geográfica del prc.yedo. 
El área geográfica de la materia prima tanto zonal como extra zonal se 
- f -..t Nº 1 teb· d ~al · d ptesentan en e. cu;ruro , a 1en o sen ar que estos pro uctos se 
adquitirán en el mercado zonal de Tarapoto Metropolitano y el producto fi11al 
solo esta circunscrita al área de la ciudad universita·ia de l\iorales. 
1.2.-.AJcances y fi...tl::tlidad del Pr1)yecto. 
El proyecto se ha de-~ai:1·ollado c01:1 limitaciones de estadisticas oficiales en el 
a.'1'ecto de la moceria prima, principalmente de las h0ttaliz~ y legumbres frescas. 
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El tamaño del c021e&)!'" propuesto es d minimo rentable. Con el uso de tecnologia 
intermedia de origen nacii:ma!. en combinación de maquinarias y mano de obra, 
elección. de la materia prima m:.E significativa, conocida en la zona y de preferencia 
como parte del ~-oducto füial. 
Por la natun.lleza del pr·oyecto y su requerimiento de materia pri.ma, permitirá el 
des::frrollo de cultivos de hottalizas y legumbres frescas cuya producción actual es 
deficiente en la Provincia de S:Jn Thliartin. 
1.3 Objetivos del proyecto. 
a) Objetivos Generales . 
. - Evaluar el e-±ucfo técriico para la f.xtibi.lidad de instalacibn del servicio del 
comedor: en la Ciudad Universitaria 
Cuadro Nº O 1. ÁJ:e:a Geográfica de la :tv1ateria Prima. 
1 
1 
:MERCADOS· 
i\·ffiRCADO 
ZONAL 
]\ffiRCltDO 
EX"TP'-1\ZONAL. 
1 
1 
l 
1 
1 
z,ONA .. S 1 
Distt'itos de 
San Tufatfü1. 
1 
1 
Provincias áel 
Depru-tam ento 1 
De San l\fartín. 1 
Otras zonas 
Fuente: Eiaboración propia 
}fombre dei iugar .. 
Tan1pvto 
Morales 
Banda de Shicayo. 
Juan Guerra, etc. 
Saposoa 
Rfoja 
Moyobamba. 
El Dorado. 
lan1as. 
Juanjuí 
Pucallpa. 
. Iquitos 
Yari.n1iJ&"1rns. 
.Amazonas 
. Chiciayo 
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- Brilda!· un servii:io de a!imentaci6n y nutl:"ición balanceada, a bajo costo a 
estudiantes, doi:entes y admi!l.ist!":!tivos. 
b) Objetivos Espedficos . 
. - Evaluar el e5'tado ocon6mico y social para d~nrnstrar la Sostenibilidad del 
Pr!Jl;ecto. 
1.3 Impacto positivo y negativo del Proyecto. 
Im.pa.cto Negativo 1 
Scbre tes n.e.~ocios de\l 
1 comicias ae los 
1
1 alt-ededores de la ciudad\ 
universitaria, que1 rn~cirnn dt·a:;t1camente 1 
~s mgres~. l 
Sobre los mf!t·esos de lof:! 1 
que prestan servicio de 
movilidad, verán 
reducidos rus ingresos 1 
debido a que el usuario no 1 
tendrá que moviliz3fse 1 
para temar sus alimentos. ! 
1 
1 
f 
1 
ilnp~cto Positivo 
Cubrirá !a demanda insatüfeclia de atención de 
servia os de cotu edor al ofertar hasta 900 
raciones en el horizonte del proyecto. Reducirá 
el costo socio-económico para alumnos y sus 
familias. ~ cro1ectc;· tendrn ~precio menet" ª! 
otms pen..~ones. Al reducirse el gasto de 
_,. • ' 1 ,.. • l 1 
•.11.nnentac1on se genera oenetic10 en . Of: I 
r.ot11rosales:, y extemalidad~ en f:l..!S f~~i!ia:: 2!. 
poder destinar· este ahorrn en obtener mejorns 
familiar.es. 
Se produc.e un impacto o efecto :final positivo 
sobr·e la ~;;ventajas de los alumnos para su 
fonnaciót1 acadétuica, en el sentido que distrnen 
sus escasQ'".-; recu:-sos para cu~·ir· esta necesidad 
básica 
Impado sobre la satisfacción de los usuarios por 
la comodidad que brindan las instalaciones. 
Impacto sobt-·e la deserción y repítencía que se 
verá disminuida por efecto del proyecto al tener 
sus precios asequibles y eronomizartiempo, al 
evítm· el traslado a lm pensiones. 
Fuente: Elaborado por el proyecto 
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Capitulo Il 
ESTUDIO DE MERC . .A..DO 
En el e-:rtudio de mercado se considera la oferta y dema11da del mercado tanto de 1a 
mat:eti.a pt·ima ccmo del producto tett.ninado, definido ccmo raciones alimenticias diarias. 
Po( ello se realizo !a recopilación de i.!ilotmai:ión y su pn:,cesa.tniento estadistico de la 
materia pt:i.ma 
El trnb'!io de can1p1::r se realizó en los i::rr·g3nismos gubemam.entales de acopio estadistico 
de la producción., como la Oficina de Información Agraria OLA..,, del Ministerio de 
Agricultura, ~,fülisterio de Pesquería, Instituto Nacioncl de Estadística, también se 
recogerá infom1ación de los comerciantes mayoristas y productores. 
La información procesada se encuentra contenida en el Ítem 2.1.3.en la Ofe1ta de ia 
l\fa.teria Prima, asi misn10 se ha empleado indices y a-iterios de trabajo en base a las 
caracte:·istims del proyecto y del US;'U!lrio del mismo. asi como de la zona donde se va a 
desanotforse , determinando la estructm:·a del mercado en general para estos productos, la 
evaluación del ccitnport311liento de !a demanda, ofrrta actual y futura, describiendo en la 
comercialización los mecanismos y estrategias de ventas y procios. 
2.1 T\:lercado de la mate.tia }""!f"lm a 
2.1.1 Requisitos, Especificaciones y uso~. 
2.1.1.1 Recr.üsitos de laMateriaPrim~ 
Las materias primas de origen agr·opecuaüo deberau provenir de zonas libres 
de conta!tli...'lación, de modo que éstas e5i:én libres de parásitos, 
micrncirg::tni<!mos u sustancias químicas tóxicas o por encima de los niveles 
permitidos a fin de tlü c1:intanlinar los alimentoso que se mantengan detrn de 
!0S niveles pei:mitidos a fin de no contaminar los alimentos o bien que se 
mantengan dentro de los niveles máxttnos aceptables que no pongan en riesgo 
la salud humana. (DI GES.A.., 2000 ) 
a) ..Alttnentos de ot!gen vegetal.- Los cl!ltivos de vegetales destin~dos al 
t',)Jnsumo hum.ano, deberá cefün:e a las Buenas Prácticas Agricolas y deberán 
tomat::e las medidas necesarias pa!-a <b--egurar cr1e los resid'!los de pl~oUic!das 
agdcolas ~·eseD!es en ef:.'tos fil) exceda.'l los limit~ má."'timos establecidos por 
el Codex Alimen.tarius. 
b) .Alimentos de ongen ani..rnal.- La producción de c3rnes destinadas al 
consumo humano, deberá realizarse de acuerdo a Buenas Prácticas a\'Ícol~ y 
(,},_maderas p3ra evitar o trn exceda.'l los limites pemüsibles aceptables en 
procedimientos veterinarios establecidos por el Codees .AJiment!J!:ius. 
Considét·ese que la producción de ca.me incluye las actividades de cria, 
alin!.entacibn, transporte de animales en pie, beneficio, almacenamiento, 
transpotte y comercialización de cames u me!llidencias. 
La ca.me de:,tinada al consumo humano dit·ect•:i o para indusb:ialización deberá 
proceder de carnales autorizad1)S y deberá habet· sido declarada apta para el 
con.sumo humano p.Y un médico veterinario responsable. 
La producción de leche y huevos deberá igualmente realizarse de acuerdo a 
las buenas Prácticas Avicolas y <]::maderas para que estas cumplan con las 
N:..,,.·r:n::i<! '.-»iit::it--i::i<! 17 <!f>~n ::ititn«n::it·::i Pl "nt1"f'IH"l" h,....,..,,.,,.., (DI<""L'J SA JOQQ ·) 
- ·-· --- -~·----) -w•..i.:.. -r-~;;¡ r--~ '>---·"'-'·'".., --t..:.:..llu.:.L'-1-. J~ • .., ~ 
La captura, extmcción o recolección de productos hidrobiolbgicos, d~iinados 
fil cons11mo humano directo o para industrialización, de zonas autorizadas por 
la DI <JESA o estar libre de contanünación , no afectadas por la descarga de 
~uas set-vidas t:mto de índole lfotnéstica como industrial. 
'-' 
2-1.1.2 ESJ;ecifkaciones y U sos por Rubros de .AJimeu!os 
2-1,1-2-1 Frutas 
Se les emplea en la preparación de refrescos, néctarns, jugos, dulces y· 
en algunos !:!uisos. 
'-' '-' 
Son necesarios en la alimentación 
diari!l porque apottan diversas vitaminas y minerales, agua y celulosa, 
;?ZUcares y pequeñas canida desde proteínas y grasas_ Para el consumo de 
ftutas se debe de tener· en cuenta las siguientes recomendaciones: 
- Preferir las fiutas sanas, maduras y grandes p0rque tienen mejor· valor 
nutritivo y met1ot· desperdicio. 
- C0t..nprn!· fiutas de la estación porque son más nutritivas y baratas_ 
- G:m.sumir diariamente una fruta de preferencia rica en vitamina C 
2.1,1.2.2 Tubérculos, raíces y pl::ltano verde_ 
Se cousider-m1 juntos porque son depósitos de almidón, la papa yuca, camote 
y plát::!no verde, son ricos en ca·bohidratos y pobres en proteína se les 
emplea etl la preparación de guisos, saltados, sopas y simibres, .. t'l/ 
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///... t!l!:ach.o, ±1itur::ic.:, bebidas foru1entachs El camote y pl:.tano maduro 
contiene carnteno o pro vitamina A en cantidades apreciables. 
La papa contiene dos por ciento de proteina, es muy digerible, tiene buena 
Ca!ltidad de vitamina C, pequeñas ca11ticfa.de8 de hierro y tiamina, todos ellos 
son füente de calorías poc los hid.ratos de carbono que poseen. 
(H. !nostroza, 199 5) 
2.1.1.2.3 Venhn·as. 
Se te denomina verduras a los vegetales fresc•)S que utilizamos en nuestra 
alimentación, se les emplea en ensaladas, Pt?rés, guisos, sopas, toi:tillas, 
pr~·ación de rellenos, cmnida ot"ieutal, etc. 
Las verduras son fuentes de vitaminas y minerales, &ushmcias que sirven el 
buen funcionamiento de nuefo1:ro organismo, para el crecimiento y mantener 
un buen estado de salud, también nos proporciona celulosa, esta última es 
' 
necesatia p•m1 el :funcionamiento nom1al del intestino, evitando el 
estreñimiento. Las verdurns verdes y amarillo como las naranjas poseen 
car1)teno que al ser consmnidos se convierten en vit;Inina A. Las hortalizas 
de hojas verdes como la lechuga, son fuente de ácido fólico (necesario para 
la fe!mación de los glóbulos rojos) y la clornfila es t"ica eu magnesio y sales 
m inet·ales. ( JPamplona, 1,994) 
L~ verduras frescas son füente de vitamina C que se pierden por 
exposición prolongada al aire y al calor. Ellas tanbién proporcionan hierro, 
calcio, fósforo, pct:asio, algm.1as vitaminas del grnpo B y en pequeñas 
cantidades prnteinas de calic.Jad, que la:; hacen de grnn valor nutritivo. (H. 
Inostrnza, 1995) 
16 
Consideraciones para aprovechar mejc-r :;u va!ot· !mtri.tivo: 
. Prefot·i.rlas enteras, !!O las cütfa.das ni pic!!chs . 
. Prepat·at· l::i~ ensaladas al momento de seni.tfas . 
. Agregar las verdlJtas m:mdo el agua este hirviendo _¡'1 cocinada 
- ~ '-' 
el tiempo e~trictarn.ente necesario y con olla tapada 
. No agregar bic:J!"b1:in.:ito a las verduras, pi::..,rque se destruye las 
vitaminas 
Usar el agua de cocción aorcru1 e contienen algunas vitaminas W A ~ 
Hidrosolubles . 
. No dejar e:i.:puesto a la luz, ni al aire los preparndos de va-duras, 
m~ntenedas tap::idos. 
2.1,1.2.4 Leguminosas o ~lienestras. 
Denominadas también menesti·as, son las semillas secas de l:E legumbres 
'-' ' 
fréjoles, pallares, lentejas, garbanzos, habas, soya, alvetjas secas, etc. 
Las menestras son las pri ... nciFtl fuente de prot:einas vegetal cot151:ituyendo el 
'20 % de la patte comestible siendo la S•)ya es la de mayor contenido 
también propet·ciona mID.eniles principalmente ccmo el hien·o ,vitaminas del 
grnpo B y :fon una buena fuente de energía Sus proteínas son 
mficientes en a!ninoáci.dos esencial meti1)nin.a, aninoácidos que los poseen 
los c~·eales que soo c1:mplene11tarios de las leguminosas poc ejemplo se 
recomienda conrumir fr~jol con ai:!·oz, 
2.1,1.2.5 Cereales 
Son una fuente de en€fgia, por su ~1to contenido en ca!:·bohidmtos se le 
emplea ar.omp:..u1~do a guisos, frituras, sopas, d!lkes, nrn.zamorras, bebidas, 
licores, ensaladas, etc. 
17 
Los cereales también poseen pr•)teínas c,y.ie al ser combinadas ero ctrns 
aEtnentos 1.:omo queso, huevos, leche o meneef ... r~i::, mejor::m su c::tlid.ad. 
Dentro de los cet·eales tenemos arrnz, mfilz, cebada, tt"igo, cañihua, avena, 
cr.litma, ki\vicha, (algunos tli) lo Cotlsidernn cereal). Los cereales integrales 
son los sin pulir y germen del grano rii:o en vitanin.as del grupo B y E y en 
a.tn inoácidos esenciales 
Entre lo.s ca·eales de más alto val.oc nutritivo tenemos a la quinua, Ki.\:vicha y 
cañihua, que poseen una buena cantidad de proteínas de calidad y son ricas 
en calcio y hiet?"O y vitarn.inas del grnpo B. (H. h!.ostroza, 1995) 
2.1.1.2.6 El huevo. 
Posee proteinas de la más alta calid'ld, grasa, hierrn, vitaminas del complejo 
B, pri.ncipahnente Tia.'llina y Ribot1avina. La dat·a con.tiene principaltnente 
proteínas y riboflavi.nas. se truede consumir oasarJos_ duros. fri:ti)~ en ~ceit~ 
w -· r • ... .& ~ I 
o en agua, revueltos, agregados en alguna prepanici.ón como Sl)ti>as, chupes, 
pane-.:;, biscochos, postres, mayonesa, cremas, ensaladas, etc. 
2.1,1.3.7 Leche. 
Se le emplea en fa preparación de desayunos, s0t¡Jas, guisos, manjar blanco, 
etc. La impottancia nutritiva de la leche reside en la calidad de sus proteinas 
y su alto contenido en calcio y fó5:foro, es una buena fuente de riboflavina y 
retino!, pern son pobres en hierro y vitamina C. Siendo sus dos proteinas la 
caseina, que coagula en medio ácido y la albúmina que coagula con el calor. 
Con la caserna C03t,CTUlada se hace el queso y el suero. .AJ suero se le trata 
con calor par-a producir la rnaguhción de la albúmina con la que se preparn 
el n~quesón. 
2.1,1.2.8 Queso. 
La :forma m::.!.s usual es consumir p~11 con queso también como agregado en 
sopas, cremas, ens.'31.adas, etc. Es un alimento altamente nuttitivo siendo un 
derivado de la leche, es un buen sustituto de la misma por que contiene el 
mis1110 componente nutritivo .. Aproximadamente 30 gr:.m1os de queso freso 
o 25 grnmos de queso mantecoso equivale a una tasa de leche ft·esca 
2.1,1.2.9 Carnes. 
Se le emplea en múltiples preparados en sopas, gutsos, esto.l:ado, secos, 
su darlo, ensaladas, rellenos, entradas diver·sas, etc. Es la pm:te muscular re 
los :.mimcles; vacunos, aves, cerdos, ovinos, caprinos, tortugas pescado, 
ma...tiscos, animales de casa Induye todas las viseras rugado, mondongo, 
cornzón, riñones, pulmones, etc. También se, incluye los preparados como 
jamonada, chorizo, salchichas, secos salados y congelados contiene 
alrededor de 20 % de proteínas completas una cantidad variable de grasa 
cantidades moderadas de tiatnin~ !"!.boflavina., hiITTo y abundante miosinas y 
fósforo . (R Inos1:roza, 1995) 
Las viseras contiene un igual contenido de proteínas que las carnes pero son 
mas ricas en \~tamina A, hierro, tiamina, y especialmente en el hígado y 
r·iñóti. La carne tiene utl inconveniente, es la presencia elevada de ácidos 
grnsos s<turados y cole;ierol cuya acumulación conlleva el desa:·rnllo de la 
atteriosclet·osis y causa básica del infarto de l\?iiocardio (Hans Dile y Aileen 
Ludintong, 2003 ) 
2.1.1. 2.1 O El pescado 
Es de fácil digestión y sus proteínas de buena calidad los mariocos son una 
füente de yodo se deben cotL'llmir en buen estado para e\~tar intoxicación 
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P:.n·a h obten.ci6n de una carne de pescado de buena calidad es necesario 
tener las siguientes coosideracioues, en el mO' . .nento 
de !a C(:itnpra: 
.. Agallas de cülor t·1~\o ·vivo . 
. Ojos brillantes u saltones . 
. o.~me dura a la presión de los ~do_s. 
F<!camas bien adheti.da.s ccmpletas . 
. Vientre sin abultamiento. 
Olor c::i...racteristico. 
2.1,1.2.2.1.1 Azúcares. 
Se le emplea etl divernas preparaciones, para endulzar, bebidas, leche, 
refrescos, dulce mazamorras, mern1eladas, biscochos, etc. 
Pudiendo ser azúcar, blanca, rnbia, la chancaca, la miel de abeja y de 
ca.fia. Todas ellas son alimentos con alto contenidt) de carbohidratos, 
siendo las de colt:::ir oscuro las que contienen hierro, por ello se 
recomie11da cotl.Sllmir azúc3r rnbia. El aporte calótico recomendable 
para una dieta es de 50 y 60 por ciento. 
2.1,1.2.2.1.2 Aceites y Grasas. 
Se le emplea en la preparación de los aderezos, mayonesa, causa, 
cremas, pm·és, ensaladas, t0ttas, dulces, etc. Se encuenti:-a en dos fonnas: 
. liquidos, ( aceite) y sólidos (manteca, mantequilla y margarina). De 
los sólidos, los más usado-.:; es la margarina fabricadas con aceite vegEtal 
hidrngenados y casi siempre enriquecidos con vitamina A y D ( 
tip1:isotuble). 
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Se recomienda el crosumo diar!Ct por los ácidos gvi~os que contiene, que 
pt·(2t~gen !a piel ·ª~demás contienen algunas vitaminas necesatias para el 
1::>!·g!.ill.tsm.ci. Les gras-~ sro h mejor reserva de ener·gia y caler. 
2.1.13 Nombres y Composición Quhlica 
2.1.1.3 .1-~fomlxes. 
En. el Cua<ko Ne· 02 se dé.allan los nombres de los alimentos y su 
composición quinüca en b!lSe a 100 gramos de pr.t·ción comestible. Los 
alimentos seleccionados son los de mayor· uso en el Comedor Universitario 
de la Universidad Nacional de San Martin - T arapoto. 
2.1.1.3.2 Cotuposición Química 
Los alimentos proporcionan al hombt-e los nutrientes necesarios para su 
normal desarrollo, estos nutrientes \'ml a proporcionar energía, y a 
participar en la constmcción del organisnrn. A continuación describiremos 
los componentes contenido en el cuadro N° 02 7 como son:. ~n~rgi~ 
proteina, ca.,..bi:>h.iclatos, minerales, vitaminas, etc. Los valores han sido 
tomados de las T<!hlas Pemanas de Composición de los ..AJitnentos, del 
Tr!sti!:uto Nacional de Nutrición 
Cnad11) J.rc· 02 .· C~om:r:osii::ión QuJ:ri:úc:a de los Alimentos de ll'l.a),:Ol' empleo p:or el Comedor Universit1rieo. 
COM POSICION POR 'I 00 GR.~.M OS DE P ORCION COMESTIBLE. 
~- ·-·-- ,__._ ... _. __ ---- -·- -·-- ·-
1 :2 3 4 5 6 7 8 Si 10 13 
... ¡..._._. ·-
Enm ! A.gua 
Nombrn. 1 gía. 
P rote G rn- CarboFlhra 'Ccrni- Cal- Fos- Hlei- Retl-
fmt sa hidra za do. foro. rro. nol. 
t•::>S 
-+----+--·- -· -·----·-1----1 
cal. g. g. g. g. g. g. mg. mg. Mg. ug. 
14 1 15 116 1 17 
T iirñi:IR lb0:- ~jjáC¡:-IAcfd o 
na. ¡flavlna 1 na. 1 fl·s:or 
bloo. 
-----· -·-
mg. mg- mg. mg. 
-·--·-· --- -· -· ---· --
·- -·-
Lei::r1e de '/zic~. 6:3 87,8 ~3.1 3/3 4,8 •• 0,7 106 94 1,:3 28 o.oe; 0,20 0,12 0,5 
Ques:.:i ·rre~co. 230 60,0 15 ,S 1 'i' ,5 2 ,2 • • 4 ,5 67 4 306 1 ,9 780 0,04 0,44 0,17 o.o 
Huevos 138 
CéimeA>ollo 170 
13,2 é:,2 1 ,8 - - 0,9 34 194 1,1 i 00 
18 ,2 1 O ,2 O ,O O ,O 1 ,0 1 4 200 1 ,5 - -
75,9 
70,6 
0,130 0,05 0,50 3,0 
0,08 0,1 Ei !3,00 - - 1 
cz,mE'-PL1r;;i de res 105 75,9 21 ,3 1 ,6 - - ~ - 1 ,1 16 2()8 3 ,4 - - 0,03 o.·13 ~ .. º'"" .:;:i,1,.1,o;;. 
1-1 í ~~E1do de rns 1 ""7 ,.;..,1 70,8 20,0 ~1·,6 - • • • 1 ,3 13 H36 5,4 8082 0,:24 ·1,8~1 12,30 i9,5 
Len~;ua de ros 171 71,1 16 ,5 11 ,2 - - - - o ,9 9 1 66 2 ,2 - - o,or:1 0,56 3,0 1,9 
M cind1::ingo d-e rEr s 104 79,5 16,9 3,5 - • • • O,i 66 40 0,8 65 O,Oi 0,03 0,56 0,0 
Jam •:mada 333 49,3 15.7 29,5 -- -- 2,7 85 211 1,5 -- 0,04 0,05 -- o.o 
Morta·~ola •'lf.:''"" .. ~.,:11 1 C):::: ~ 1:¡ -, C: ~I • • ":i ') :;:!'' ~ f~b~ •? 0 • • ... ·- 1 - 1 .... ' ·~ ..... 1oho .... "'- 1 ~~ ...... ' ---- ·--- ··-- 1.---- ......_ __ "---·- _ .. _~ __ __, __ 57,9 0,06 0,07 ·t ,60 1,0 
--·-· -----
l\l-Pt~~~(~i~O O 
-·~-·--------·-------.--.. --.------· ·---------------· 
t·.J 
...... 
(;continúa e 1 Cuadro N'' 02. 
Pa1ch• (seco) . j 24a=4~f ª·2r,3 J --¡ -·: u·5 501; 3.3 -- ,~ 2 t;6º 1 - -
Toyo 83 T!,7 18,7 0.4 • - • - 1.4 21 229 0.7 - - 0,04 o,·13 4,50 29,3 
-------· ·-- -- -- ·---·-- --~---·-·------· -· --
\/- CERE.::t.LES; 
--r:; 
·-r - - -l·troz P ulldo 1 359 13, 1 8 ,2 0,5 77,8 0,4 0,4 13 9"' 0,8 -- 0,09 0,08 ·1.so 1 o,9 Cebada ron ~scar. 1 344112,1 6/3 .....1 l.:) 7f~ 6 7,3 2,6 61 394 ·15,1 2 0,:33 0,21 7,40 ,l.J 1 :l, 
F ideo;>-T all arf n 324 20.4 9,5 0,"1 69,6 1 ,1 0,4 40 1 ~37 1 ~ 
·-
20 0.-12 0,08 "1,00 
º·º 
e r10,::ir)- M c:ií ~ 'í29 6'7,3 ~~.3 0,8 .., .. ':' l:). ~" ,1;;,;r 1 ¡:: ,;..i 0,8 '=' l.J 113 0,3 -- 0;14 0,07 1,44 4.3 
M ~1f ;:-M ·:::irad() :357 11 .4 :S'.3 3,4 76,2 1 ,8 1 ., 
·' 
12 328 o .... ,..:. 8 0,38 o·?':> .-.. 2,84 2.1 
MaiüSíld 3e;1 12,2 0,6 0,2 86,7 o.o 0,3 16 
Quinua 374 1 i ,5 13,6 6,S 66 ,:3 1 .~1 .., ¡:: ¿,., ..... e;s 242 7:5 -- 0.48 0,0:1 1.40 0,5 
1,3 1 
t....i 
1-1 z;rlna de trigei 359 10,8 10,5 2,0 74,8 1 ,5 0,4 36 108 0,6 o o ,11 O,OEi 0,93 h.;. 
'vl - MENESTR.A.S 
,?'..rveja fre s::z1 106 '72,f5 :!' ,·1 CJ ,G - 18,8 3,4 o.~1 27 134 1 7 ,, 29 0,28 0,18 ·; 1 {: 1 ')":• 3 .i;;., •.J ........ 
Canario 3~:9 11 ,7 20,7 .. , -; ..:'..,, 59,9 6,3 4,1 170 447 7,0 -- 0,40 o,:3s 1,58 
e rile! -ayo 3~10 13,6 ........ ~ 1 Q 5r3,3 4,7 3,8 E17 387 7,5 1 0/50 0,44 ·1.5? 2,1 ~.::..ti ,l.J 
1-laba~; 340 1 i ,5 23,8 1 ,5 60,2 6,4. 3,1 197 413 ·1.., C1 '"'·~ -- 0.:3~1 0,:30 4 8,6 
Le11teja s d1 ica s 339 13,0 22,6 1 ,IJ 61,0 312 2.4 73 '"!'t"'fl ... .::;,' ~· 7,6 4 0,21 0,:29 2,90 5,5 
P all;::1re~.1 33·1 11 ,6 20.4 1 ..... ,..;:. s·1 A 3.8 6,4 70 3i8 6,7 3 o '':IC• ,,a;..1...1 0,28 3,20 7,6 
P anam tto 336 12,2 21,5 i ,7 60,7 6,0 3,9 1 :7'4 427 6,3 o 0,51 0,32 2,07 5,S 
------------ - ---- ·-- -·-· ·---... ·--· -
_ ___._,_. 
• 
Continúa e 1 Cuadro N(I 02. 
-
Soya 401 11 ,7 2s.2 1 :::.s·p;s.7~ 5,5 
"r/1 - O leagl nosa. 
Acere e vegetal palma 884 o.o o.o 100,0 o o o 
.A.oelt e vegetal stJya 884 0,0 0,0 100,0 o o o 
Maní pelado 559 ., .... 
1 ·" 
24,1 48,2 17,7 5,2 2,7 
Margarina 716 16,0 -·. 81,0 0,0 o.o 2,1 
-· \.'11 -VERDUR .AS. 
.Ají am arl llo 39 88,9 0,9 0,7 8,8 2,4 0,7 
.Ají dulce 2f3 92,4 0.7 0.4 6,0 1 ,4 0,5 
.Ajos 129 61 ,4 5,6 0,8 30.4 0,90 1,8 
,AJba C:'3 43 86,7 2,9 1,2 '1,3 1 ,5 1,9 
.Apio 21 93:4 0,7 0,2 4,8 1 ,O 0,9 
Calguas 15 95 0,5 0,2 '.3,3 1,6 1,0 
Cebolla china 39 88,7 2,3 0,4 ., ;::, ',;.1 1,3 1 ,1 
e ebolra de cabeza 49 86,3 1,4 o .. , ..... 11,3 0,8 0,8 
Col d1ina 26 91,0 1 ,8 0,3 :3,3 0,6 1 ,6 
Collff or ..,.:o ... o 91,6 2,2 0,6 1L4 1 ,8 1,2 
Cularrtro 44 85,6 3,3 1 ,3 ·l.O 1 ,6 2,8 
Hierba buena 33 86.7 3,1 1,0 'l,O 2,5 ., •") ...... 
3·14 759 8,3 
o o o 
o o o 
66 231 1,5 
o o o 
31 21 0,9 
10 43 3,0 
94 180 1 .7 
..... ,¡:: 
~,.;.J 38 5,3 
70 28 1,5 
34 43 0,9 
141 61 1 ,1 
20 35 1,2 
70 16 1,5 
26 66 ,6 
259 63 5,3 
206 70 9,1 
5 0,73 0,41 
o o o 
o o o 
38 0,48 0,53 
o o o 
443 0,06 0,58 
1 :r 0,04 0,09 
o 0,14 0,07 
244 0,04 0,13 
o 0,03 0,08 
E1 0,02 0,02 
o 0,02 0,01 
o 0,03 0,06 
o 0,01 0,16 
3 0,05 0,07 
1094 0,08 o . ., ... ... 1 
1094 0,06 0,13 
2,60 
o 
o 
17,00 
o 
1,26 
·1,03 
0,42 
0,95 
0,23 
0,17 
0,40 
0,22 
0,66 
0,49 
1,86 
1,00 
--
o 
o 
1,3 
o 
60,0 
95,0 
9,1 
20,0 
8,3 
11 ,4 
10,5 
4,9 
21,6 
75,3 
37,2 
2,0 
t-.J 
!,¡.,) 
Continúa e 1 Cuadro Nº 02 
. - -- - - --· - - - . 
Lectruga red·:in da 12 95,71 .~~ 1,3 o:) , ... 2,1 0,8 0,7 47 49 1.0 63 0,06 0,06 0,48 7,4 
Nabo 16 94.7 0,6 0,2 3,6 0,6 0,9 34 34 0,1 o 0,01 0,04 0,23 49,2 
Orégano 48 85,1 1,6 0,13 11,3 1,8 1 r: ..... 312 413 9,3 1750 0,1J8 o.:3o 0,65 50,0 
-- ------
---·---
>--
Pepinillo 11 96,4 0,5 o 1 ,. 2,6 0.4 0.4 20 22 0,3 1 0,03 0,04 0,09 95,8 
P er6jll 56 82,0 4,S o., ,,' 6.5 1,6 2,6 202 76 8.7 462 0,07 0,32 . .... 07 ..;:.,u, 108,3 
Pimiento 3~5 89,6 1.5 O,G 7.7 1,2 0,7 12 24 0,5 125 0,05 0,11 1,58 108,3 
Poro 40 87,8 2.7 O ,S 7,6 1,3 1 ,1 78 e,o 0.7 8 0,09 0,08 0,46 8,60 
Rabanito 14 95,·¡ 0,8 0,1 2,9 o 7' •' 1 ,1 36 29 1,0 o 0,01 0,02 0,29 18,6 ~ 
Tomate 19 94,2 0,8 o ... , ,..:. 4,3 0,8 0,5 ·.r 20 0,6 37 0,04 0,06 0,62 18,4 
Valnltas 3? 88,20 2.4 o":¡ ,.,..., 8,1 2,3 1 ,O 88 49 1 .4 28 0,07 0,20 0.71 9,6 
Zanahorias 4·¡ 89,0 0,6 0,5 9,2 1,2 07 •' 33 16 0,5 169f3 0,04. 0,04 0,18 17,4 
Zapallo~ macrie 26 82.0 0,7 o ''l ,..:. 6,4 1 ,O 0.7 26 17 0,6 154 0,03 0,04 0.40 5,7 
.. - . 
\111-TUSERCULOS 
-· 
·-· Papa blanca 97 74,6 2,1 0,1 22,3 0,60 1,0 9 47 0,5 3 0,09 0,09 1,67 14 
Yuca blanca 162 58,9 0,8 0,2 39,3 1 ,1 0,8 25 52 0,5 '1 0,04 0,04 0.76 0,7 
-· 
IX - FRUT.AS 
Cocona 4-¡ 88,5 0,9 O,i' 9.2 2,6 07 •' 16 30 1,5 23 0,06 0,1 o 2,26 4,5 
Mandarina 35 90,5 0,6 0,3 8,6 0,5 OA ·19 17 0,3 5 0,06 l),05 0,30 48,7 
Manzana s~i 84,7 0,3 0,1 14,6 0,8 0,3 5 11 1 .4 o 0,03 0,04 0,13 1,3 
Continúa e 1 Cuadro NI) 02 
_: - -
M aracuyá 67 82,3 0,9 0,1 15,8 0,2 0,6 13 30 3,0 410 0,03 O,H5 
Naranja 40 88,,5 0,6 o•) ... 10,1 0,4 0,6 23 51 0,2 7 0,09 0,04 
Parta i 31 79,2 1,7 12,5 5,6 5.8 1,0 30 67 0,6 7 0,03 0,10 
Papaya 32 90,S 0,4 0,1 8,2 0,5 0,5 23 14 0,3 63 0,03 0,07 
,____, 
·-
Pasas sin semilla 241 31 ,6 2,4 0.4 - 63,8 0,9 1 ,8 64 91 3.7 o 0,12 0,13 
Piña 38 89,30 0,4 0,2 9,8 0,5 0,3 10 5 0,4 7 0,04 0,06 
Plátano maduro 112 68,10 1 ,2 0,2 29,6 0,3 0,9 o 37 0,4 82 0,06 0,06 
Plátano ~da 83 76.2 1 ,5 0,3 21,0 0.4 1 ,O 5 27 0,6 2-1 0,03 0,05 
P lzrtano manzano 90 74,3 i ,1 o.., ... 2:3.4 0,3 1 ,O 6 47 o.a 6 0,04 0,16 
P lzitano verde 152 57,0 1,0 0,2 40,9 0,8 0,9 8 43 0,5 130 0,09 0,14 
Uva borgoña 82 77,0 0,9 Cl,3 21,3 0,6 0,5 18 32 1 ,1 13 0,01 0,13 
....._. 
X-AZUCARES 
-· 
,t1.zúcar rubia : ] 380 1 1,5 l o.o 1 ?·? L:_s.3 ~·º 1 0,2 ~~ 1 : 2 l2_·!1--J --] 0,03 L.-. 
::.;¡ • MISCEL.ANE.AS 
r---· ·-Caldo de ava, Tabl. 314 5,5 15,2 2:5,2 1 8,9 0,2 49,8 100 107 8,3 .. -- --
e a Ido de res, tableta 283 4,8 5,8 24,7 13,7 .. - 51 89 142 5,5 -. 0,03 0,12 
Cominos 253 8,8 11 .4 12.4 28,5 29,7 9,2 680 408 1,2 - . 0,52 Q,08 
e aram bola 35 90,6 1,0 0,6 7.4 0,4 5 9 0,3 8,8 203 0,04 0,08 
Fuente: Tablas Peruanas de Comp:is.ición de Alimentos, Iru.-:tihito Nacional de Nutrición. 
" 
- -
0,36 
·1.s2 
0.4'1 
0,37 
o., ... 
, .... 1 
0,50 
Q,79 
~).60 
0,62 
0,32 
0,06 
--
--
-. 
--
22,0 
92,3 
6,8 
47,7 
-. 
19,9 
5,6 
4,3 
7,3 
i 0.4 
4,7 
·-
. -
--
--
0,0 
20,8 
t...;! 
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2.11.3.2.1 Energfa 
Todos los procesos vitales requieren energía precisamente La vida 
es en sí mismo consumo pennanente e intenumpido de energía Los 
alimentos son el combustible que proporciona la energía necesaria 
para la vida. La ley de la tennodinámica, dice que "la energía .no se 
crea si se destruye, sólo se transforma". De manera que los alimentos 
aportan energía química, que se encuentra en los enlaces químicos de 
sus componentes, que es la energía del sol fijada por la clorofila en 
los enlaces de los hicratos de carbono. Nuestro cuerpo a esta energía 
la transfonna en energía eléctrica ( para el funcionamiento del 
sistema nenioso), en energía calodfica (para el mantenimiento de la 
temperatura corporal ) o en energía mecánica (para permitir el 
movimiento). 
Los nutrientes que el orgamsmo utiliza como combustible, para Íime 
una vez quemados con el oxigeno produzcan energía, proceden de los 
carbohidratos ( 4 calorías por cada gramo ruando es quemado o 
metabolizada ), de las grasas (aproximadamente 9 calorías por cada 
gramo quemado) y de las proteínas. La función principal de las 
proteínas es la de crecimiento y a la reparación de los tejidos 
orgánicos. Pero los aminoácidos sobrantes, son quemados para 
aprovechar así su energía, 4 calorías por cada gramo, 
aproxin1adam ente. 
2.1.1.3.2.2 Cai:-bohidratos. 
Carbohidrntos o hidratos de carbono, se los llama también glúcidos por 
su sabor dulce más o menos intenso (glúcido proviene de la raíz 
griega gluco, dulce) Sou la principal fuente de energía para todas las 
funciones del cuerpo, y proporcionan calorías de unaformarápida 
Químicamente sus moléculas están formadas únicamente por átomos 
de carbono, hidrógeno y oxígeno en' su molécula, los .. JI! 
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111... tatbohidratos se clasifican en tres grupos: monosacáridos, 
disacáridos y polisacáridos. A los dos primeros se los llama también 
azúcares. 
Según la OMS, en una alimentación sana los carbohidratos complejos 
debe producir hasta un 7'1'/o de la energía ingerida. 
Una deficiente dieta en almidones y azucares disminuye la capacidad 
para el trabajo y puede alterar la salud. Cuando la alimentación no 
aporta la suficiente cantidad de cai:bohidratos, el organismo utiliza las 
proteínas para producir energía, lo cual es una mala utilización de la 
proteínas cuya función ·principal es construir tejidos. Un apotte 
excesivo de carbohidratos puede producir enfennedades. La 01\IS 
para una dieta de 2,000 ca!orías, recomienda de 275 a 375 gramos de 
cai:bohidratos total, que representa el 55 a 75% de la energía total 
requerida, es decir de 1,100 a 1,500 calorias. 
Gráfico Nº 01.- Procedencia de las calorías en una alimentación 
Equilibrada. 
~Grasas •Proteínas O Carbohidratos 
Fuente: OMS,1990 (De J.Pamplona 1994. 
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2.1.1.3.2.3 Fibra 
No puede ser desdoblado por las enzimas humanas, por ello no puede 
ser utilizada como fuente de energía Todo lo que se ingiere es 
expulsado con las heces. Esto detetminó su importancia fisiológica, 
al actuar como una escoba en el intestino, absorbiendo toxinas y 
arrastrando sustancias nocivas como los ácidos biliares precursores 
del colesterol, entre otras, hasta fonnar las heces. 
La celulosa o fibra se hincha con el agua, aumentando varias veces su 
volumen. De esta fonna da consistencia a las heces, y facilita su 
transito por el colon hasta su expulsión por el redo. Cuando la dieta 
contiene poca celulosa, las heces son . duras y resecas pudiendo 
ocasionar enfermedades como las hemorroides y ha.qa el cáncer al 
colon. La celulosa o fibra se le encuentra en las frutas, cereales 
integrales y hortalizas. Es propia del reino vegetal, su consumo diario 
es de 16 a 24 gramos aproximadamente. 
2.1.1.3.2.4 Grasas 
Las grasas o lípidos son compuestos insolubles en el agua, 
constituido por átomos de carbono, hidrógeno y oxígeno. Ordenadas 
en fonna de moléculas de glicerina y de ácidos grasos. Los ácidos 
-
grasos son el constituyente principal de las grasas, a las que otorgan 
sus difet·entes sabores, textura y fluidez. Los ácidos grasos pueden 
ser saturados e insaturados. El consumo abundante de ácidos grasos 
saturados aumenta el nivel de colesterol en la sangre y enfermedades 
cardiovasculat-es. 
En el intestino, por acción de las lipasas las grasas de los alimentos 
son descompuestas en sus componentes primarios, glicerina y ácidos 
gt·asos. Luego en el hígado y en el tejido adiposo vuelve a unir los 
distintos elementos formadores de las grasas, sintetizando sus propias 
grasas a pattir de la glicerina adsorbida y de los ácidos .. JI/ 
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/lí... grasos. Algunos ácidos grasos son denominados "esenciales" 
porque nuestro organismo no puede sintetiza-los, y que necesitamos 
ingerir de fotma continuada durante toda nuestra vida, por ello se les 
ha llamado vitamina F y son los ácidos poliinsaturados linoleico y el 
linolénico. 
El organismo utiliza a las grasas como combustible de alta capacidad 
enet·gética Un gramo de grasa produce 9 calorías al quemarse, es 
decir, más del doble que la misma cantidad de carbohidratos o de 
proteína<>. 
Las grasas son pottadot·as de su...tj:ancias nutritivas esenciales para 
nuestro organismo y además aportan \.i.taminas liposolubles tales 
como la vitamina A, D, E. Para una dieta de 2,000 calorías la OMS 
recomienda de 33 a 67 gramos de grasa total, que representa el 15 al 
30% de la energía total requerida que son de 300 a 600 calorías. 
2.1.1.3.2.5 Proteínas. 
Las proteínas forman la base de 1 estructura del organismo, siendo el 
cotnponente más importante de los músculos, de la sangre, de la piel y 
de todos los órganos internos. Los huesos también están formados de 
proteína<> de colágeno, sobre los que asientan el calcio y otros 
minerales. Un 17°/o del peso de nuestro cuerpo está formado por 
proteína<>, es decir, de 10 a 12 kilos para un adulto normal 
Las proteínas no se almacenan en el organismo con..ajtuyendo una 
reserva alimentaría, a diferencia de lo que ocurre con las grasas o los 
carbohidratos. 
Por ello, es necesario ingerirlas de forma constante a lo largo de la 
vida. Cuando las proteínas de los alimentos llegan al estomago, son 
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atacadas por las pepsina, una enzima que inicia la tarea de romper las 
uniones que existen entre los aminoácidos. Más tarde en el intestino 
delgado, la<; enzimas tenninan de separar rodos los aminoácido que 
formaban la proteína Los aminoácidos así liberados se absorben en 
el intestino delgado, pasando a la sangre, desde donde se disti-ibuyen a 
todas las células del cuerpo. Estas, especiahnente las del hígado, 
utilizan los aminoácidos para fonnar las proteínas propias del 
organismo, volviéndolos a unir en el orden y en la proporción 
específicos de cada ser vivo. Los aminoácidos sobrantes, se es que 
los hay, pueden metabolizarce para convertirse en energía, o bien 
transformarse en grasas o en glucosa 
Los aminoácidos esenciales son los que el orgamsmo no puede 
sintetizar y que son necesa-ias consumirlos en los alimentos para 
poder formar las proteínas especificas. Son 8 en los adultos ( 
Isoleucina, Leucina, Lisina, Metioniina, Fenilalanina, Treonina, 
Triptófano, Valina ) y en los niños son diez ( Isoleucina, Leucina, 
Lisina, M:etionina, Feniíalanina, Treonina, Triptófano, 
Valina,Histidina y Arginina ). Estos e encuentran en la alimentación 
variada. 
La 01\iS, recomienda 0,75 gramos diarios de proteínas por kilo de 
peso, lo que significa 52,5 gramos diarios parra un hombre de 70 
Kilos. Hay otros autores que consideran sólo 0,47 gramos, es decir 33 
gnnnos para los 70 kilogramos. 
2.1.1.3.2.6 l\.gua. 
Se encuentra en todos los alimentos, aunque en cantidad insuficiente 
pai:·a cubrir las necesidades diarias. Por ello se deben beber de 6 a 8 
vasos diarios de agua, cantidad que en los meses de verano puede .. JI/ 
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111 .. . ser aumentada hasta el doble, o incluso más. El agua es el 
disolvente universal de la matet·ia 
Un 60% de nuestro cuerpo es '1o"lla Los riñones necesitan agua para 
poder filtrar la sangre y eliminarlas sustancias de deshecho con la 
orina: nuestro aparato digestivo necesita ~aua para que las heces no 
sean demasiado secas y duras, y se produzca estreñimiento; la piel 
necesita agua para consetvarse tersa y sana; y hasta los huesos deben 
contener una adecuada proporción de agua para mantener su 
elasticidad y dureza. 
2.1.1.3.2.7 Los l\iinerales. 
Se conoce unos veinte minerales que forman parte de la composición 
de nuestro organismo. Los minerales constituyen el 5% es decir unos 
3,5 kilos para un adulto de 70 kilos. En nuestro organismo, los 
minerales están renovándose continuamente. Cada día se eliminan 
con la orina, las heces, el sudor y otras secreciones, unos 30 gramos 
de minerales, los cuales tienen que ser necesariamente reemplazados 
por medio de los alimentos. Fuente importante de minerales son los 
alimentos de origen vegetal en su estado natural 
a) Calcio. 
Es el mineral más abundante del organismo, cuyas sales forman la 
sustancia que confiere dureza al esqueleto y a la dentadura El 
. •f 
cuerpo de un adulto contiene entre 1 y 1,5 Kilos de calcio, la mayor 
paite del cual (el 99°/o) se encuentra en los huesos y en los dientes, u 
una pequeña parte en la sangre y el resto del organismo. Otras 
funciones del calcio es la de intervenir en la tt·ansmisión de los 
impulsos nerviosos del corazón. También es necesario para que la 
sangre coagule con notmalidad. 
32 
A.sí mismo t·egula el equilibrio ácido-base de la sangre, evitando 
que ésta se vuelva demasiado ácida De esta forma, neutraliza la 
acidez que normalmente se produce en el metabolismo de las 
proteínas. El calcio requiere de la vitanlina D para ser absorbido y 
pasar a la sangre. Una deficiencia de vitamina D produce los 
mismos síntomas que la falta de calcio. Otros factores que ayudan a 
la absorción están la cantidad doble de fósforo y un medio intestinal 
ácido, el cual es favorecido poda presencia de la lactosa. 
Entre los factores que impiden la absorción de calcio están la 
presencia de filatos y oxalatos. Por ello el ~aleio de los cereales que 
contienen ácido filico y el de la espinaca que es rica en ácido 
oxálicox se absorben en menor proporción. Por el contrario el 
calcio contenido en la leche, que tiene factosa, proporción optima de 
fósforo y vitaminaD, es absorbido en mayor proporción. 
La deficiencia de calcio y fósforo en el «ganismo se manifiesta por 
la mala fonnación del esqueleto, lo cual puede interferir el 
crecimiento de los niños y en los adultos producir deformaciones de 
los huesos, osteoporosis, dolores en las articulaciones y pérdida de 
piezas dentarias. Así mismo cuando hay deficiencia se presentan 
problemas en la coagulación de la sangre y calambres en las piernas. 
El queso mantecoso posee hasta 1076 miligramo de calcio por cada 
100 gramos. La cantidad recomendada de calcio para una persona 
adulta es de aproximadamente 800 miligramos diarios. Los niños y 
embarazadas requieren mayor cantidad, 1200 miligramos diarios. 
b) Fósforo. 
La cantidad de fósforo que se ingiere con la dieta, debe estar en 
directa con el contenido de calcio. 
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El fósforo se halla ampliamente distribuido e11tre todos los 
alimentos. El pt"incipal problema del fósforo es su exceso en 
relación al aporte de calcio. 
c) Hierro. 
El orgarusmo de un adulto contiene entre 3 y 4 gramos de hierro. 
Esta es ciertamente una catltidad muy pequeña, pero realiza 
funciones de importancia vital, la mayor parte del hietro se 
encuentra en la sangre fonnando parte de la hemoglobina que da el 
típico color rnjo y petmite el transporte del oxígeno desde los 
pulmones hasta todas las células. Cuando no hay suficiente hierro 
disminuye la cantidad de hemoglobina, los tejidos no reciben la 
cantidad adecuada de oxígeno y nos produce cansancio, la 
deficiencia de hierro ocasiona la anemia 
La hemoglobina también ª)".!da al tr~<-porte del anhídrido 
carbónico desde los tejidos hasta los pulmones por donde es 
espirado al exterior. Además el hierro forma parte de los músculos 
y de ciettas enzimas. El hierro de origen animal es más absorbible, 
sin embargo la abs01·ción del hierro es detetminada por la cantidad 
total que existe en el organismo. Las personas c1m suficiente 
cantidad de hierro absorben menos que los que tienen deficiencia de 
éste mineral. Pará que el organismo utilice bien el hien·o debernos 
consumir alimentos ricos en vitaminas "B" y "C". Se recomienda 
consumir hierro de 10 a 15 miligramos diarios en condiciones 
normales de salud. Los alimentos que poseen un alto contenido de . 
hierro tenemos a las algas con 32,4 mg. por 200 gramos de parte 
comestible luego le siguen la muifa seca, el relleno, etc. 
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2.1.1.3.2.8 Las vjtamllias. 
SO!l sustanciaf: orgánif.:as que nuestro organtsmo necesita en 
f.:a!!.tidades muy pequeñas, son compooentes de los alimentes p·ero no 
son prnteinas, ni carbohidrat.os o grasas. Están presentes en los 
alimentos en cantidades V::lriables pern generalm.ente muy pequeñas. 
Su ausencia o deficiencia causa sintomas especifo:os de anormalidad. 
Las vitaminas se dasifican en: liposolubles e hidrnsolubles. 
Las Liposolubles son solubles en gra..c::as. En el 01:·gan1smo se 
almacenan en cantidades apreciables, principalmente en el higado, por 
lo que los excesos no son excretados a través de la otin.a Pertenecen 
a este grnpo !as vitaminas A, D, E, K 
Las vitaminas hidrosolubles son solubles en agua, pertenecen a éste 
grupo las vitaminas del r.:omplejo By la vitamina C o ácido ascórbico 
ci:m excepción de la vitamina B12 o cianocobala.'llina. La vitaminas 
hidrosolubles no se almacenan en ei organismo en c0t.J.secuencia los 
excesos se excr·etan r:ipida.tnente por la orina, por lo que es necesario 
una ingesta constante de ellas para evi.tar deficiencias. 
Los t"equer!mientos de las vitaminas liposolubles (A., D, E, K) se 
expresan en microgramos, las otras vitaminas en miligramos. Las 
vitaminas fueron descubietfas no por su presencia en la dieta, sino por 
su ausenc1a Algunas vitaminas pueden sei· sintetizadas en el 
oi:·ganismo, como la D en la piel por acción de los rayos solares, la 
vitamina K por la flora microbiana , otras pueden ingerirse en estado 
de pro-vitaminas y ser transfomiada en vitamina activa en el 
organismo , cotuo el caroteno transft)ftllado en Vitami..ua A.. 
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a) Retino1 o Vitamina A 
Es 1ma vitamina liposoluble, se enme!!.tra en la naturaleza en dos 
f,:itmas, como vitamina A activa o Retino! y como caroteno. Tanto 
la vita.tnina A activa como los carotenos se conservan en los 
alimentos cocidos ya que 110 los destruyen las temperaturas 
notmales de cocción y por ser liposolubles pasan al medio de 
cocción graso. 
La fünción de la vitamina A es favorecer el crecimiento del niño. 
Participa en mantenet· la notm.alidad del tejido epitelial, glándulas, 
piel, cabello, uñas y mucosas especialmente la de las vías 
1·espiratorias, la supetficie de los ojos, y otros. 
Es indispensable para el notmal funcionamiento de la visión. 
Cuando hay deficiencia o falta en la dieta, se retarda el crecinliento, 
hay alteración de la piel, mucosas y vias respiratorias y además .. ./// 
lf/ ... se presenta.ri prnblemas en la visión que puede llegar hasta la 
pérdida total de la vista. 
Se recomienda el cimsumo de vitamina A para nifios hasta 300 a 
400 microgramos y adultos de 750 a 1000 micrngramos. Los 
alimentos de alto contenido de está vitamina es el hígado en el cual 
se almacena, conio el de camero, hígad') de res, etc, con 14000 y 
8082 micrngramos. En los vegetales tenemos al •:irégano, zanahoria, 
brote tierno de alfalfa con 1750, 1696, 1125 microgramos 
respectivamente. El exceso o sobredosis es tóxico para el hombre. 
e) Vitamina B1 otianúna. 
La tiamina se descubrió en el atroz integral, al notar que este 
alimento era capaz de curar la enfermedad del beriberi. 
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La tiamina interviene en el metabolismo de los cat·bohidratos al 
fotm:r parte de las enzimas o fetmentos que los desdoblan, 
facilitando las reacciones quimicas mediante las cuales se obtienen 
su prnducto final; la glucoS!.l, se trnnsforma en energia. Es un factor 
esencifil en las funciones del sistema nervioso. Su falta •)casioua 
itritabilid-'.!d y desequilibrio nervioso. Por ello se le denomina factor 
antineuritico o antiberiberico, es soluble en agua y se encuenti·a en 
alimentos de o!"igen animal y vegetal. No se almacena en el 
organismo en cantidades apreciables, porque su exceso es 
eliminado con la orina 
Su carencia ocastona el beriberi. Las necesidades diarias de 
vitamina Tiamina son para adultos de 1,2 a 1,5 miligramos. 
f) Riboflavina o Vitamina B2 
Se encuentra en forma activa en los alimentos, lamayoria de ell•)S la 
contienen pero en cantidades pequeñas. 
Es tem10estable a temperatura nonnales de cocción, sin embargo la 
luz la destruye rápidamente. Es soluble en agua por lo tanto pasa al 
liquido de cocción. Se conserva mejor en medio ácido, en cambio 
en medio alcalino se destrnye con facilidad. La Riboflavina no se 
almacena en el organismo en cantidades apreciables, cualquier 
exceso que se ingiere es eliminado por la orina 
La t"ibo11avina es esencial pata la r·espirncibn celular, su presencia es 
importante en todos los procesos metabólicos que ocun-en dentro de 
cada célula del organismo. Es indispensable para el crecimiento 
nom1aL Desempeña un papel importante en la utilización de la 
~nergia y de las proteL'las. Patticipa en la normalidad del tejido 
epitelial, especialmente de la piel y las mucosas. El requerimiento 
diario de riboflavina en un adulto es de 1,4 a 1,7 miligramos 
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Los alimentos con mayot- contenido de ribot1avina es el chicharrón 
de cerd•), el higado, la muña, el paico, etc, con un contenido de 2.25, 
1-89, 1.81, 1.42 respectivamet1te. 
g) Niac.ina o Acido Pantoténico. 
Es una vitamina soluble en agua pot· lo tanto pasa al liquido de 
cocción y es relativamente estable a la temperatura nonnal de 
cocción, es resistente a la luz, y a la oxidación. Se encuentra en 
alimentos animales y vegetales. La Niacina no se almacena en el 
organismo, por lo tan.to es necesario consumir diariamente, así 
mismo·cualquier exceso es eliminado por la orina. 
La Niacina fotma pa!:te de las etlZ1mas que intervienen en los 
pt·ocesos de lar·espiración de los tejidos. Participa en la notnrnlidad 
del tejido epitelial, especialmente de la piel, las mucosas. Es 
importante en la utilización de la energía Así nusmo es 
indispensable para laregul~ión del sistema nervioso. 
Los n~querimientos diarios de Niacina pat·a los adultos es de 16 a 
19 miligrnmos. Siendo los alimentos con mayor contenido de 
Niacina, el charqui, la pechuga de gallina, pescado bonito, hígado, 
etc., siendo su contenido en 100 gramos de parte comestible de 
TJ 00 13 00 1') 80 l'J 10 ·¡·e< . ~ . ' 
..., . , .. , -- , --- mt 10 ramos tesped1\anie11te. 
h) Ácido A.scó1·bico o 'Vitamina C. 
Durante siglos el escorbuto fue una de las enfermedades cai:-enciales 
más frecuentes en Eurnpa, en los meses de invien10 o en los que la 
dieta deficiente de frutas y verduras. Es una vitamina tetmolábil,se 
destrnye durante la cocción y procesamiento. Es soluble en agua y 
lábil al calor, por ésta razón su cocción debe ser en el menor tiempo 
posible, en mínima cantidad de agua y ésta debe utilizarse en otras 
preparac10nes. 
'}ÍI 
._ir:• 
Las fmtas y las verduras deben ser consumidas tan pronto como 
sean cocinadas. El ácido ascórbico eu contacto con el aire se oxida 
y pierde su actividad, por ello los alimentos no deben estar 
expuestos al aire, deben mantenerse tapados. El ácido ascór-bico no 
se almacena en nuestro organistn1), el exceso se elimina por la 
orma. 
El ácido' ascórbico tiene una acción especifica en la prevención del 
escorbut1). Favon~ce la adecuada fonnación de los huesos y los 
dientes, prntege la pulpa y la dentina ivlantiene la integridad de las 
pai·edes de los vasos sanguineos. Es necesario para la fonnación del 
cemento intet"celular y estimula la cicatrización de las heridas. 
Patticipa en los mecanismos de defensa contra las infecciones y las 
toxinas bacterianas. Favorece la hematopoyesis. Interviene en la 
coagulación de la sangre. 
u "" 
Participa en la utilización del calcio. Facilita la absorción de hierro 
en el intestino. Se le considera un antioxidante que ayuda a 
bloquear el envejecimiento de las células. 
Las necesidades diarias de ácido ascórbico para una persona adulta 
es de 50 a 60 miligramos. Los alimentos con mayor cantidad de 
ácido ascórbico en 100 gramos de patte comestible son el camu-
camu, el marañón, la maslma, el tumbo serrano, la toronja, la 
papaya, el jugo de limón, etc. Siendo el contenido de 2789.0, 108.0, 
775, 66.7, 50.6, 47.7, 44.2 miligranrns respectivamente. 
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2.1.2 An~a Geogr·áíica 
Los productos que se emplean en la preparación de alimentos proceden de 
diversos lugai:·es, así las verduras y tubérculos provienen, generalmente de los 
mercados mayoristas de Chidayo, Tmjillo, Chachapoyas, Rodriguez de 
1.fendoza La zona de Yurimaguas provee de cocona, aguaje, plátano, etc. y 
es una puerta de ingt·eso del pescado del Departamento de Loreto .. Dentro de 
los proveedores del mercado zonal de Tarapoto que pertenecen al 
Depatfametlt•) de San Martín tenemos; Provincia del Dorado que provee 
principalmente de vacunos y plátano ; Lamas, frutas como piñas, papaya, 
plátano ;La provincia de Mariscal Cáceres y El Huallaga provee de naranja y 
ganado vacuno; Los Distritos de Tai:-apoto proveen verduras, frutas y gt·anos, 
también, pollos, pescado, porcino, vacuno, etc. 
2.1.2 Ofetta de la Materia Prima. 
Las zonas geográficas proveedoras de materia prima al mercado zonal de 
Tarapoto, como se indica en el Cuadro Nº 03, son diversas, para un mejor 
estudio se a considerado agrnparías en oferta zouai, ofeita eA1razonal y ofetta 
total. 
2.1. 3 .1 Oferta zonal. 
La principal fuente de aprovisionamiento en algunos rubros como carne, 
leche, frutas, cer·eales, huevos etc. es su propia producción zonal obtenida 
en el ámbito de la Agencia Agraria- Tarapoto. Constituyendo de esta 
forma la Ofetta Zonal de materia prima. Esta oferta se encuentra 
consignada en los cuadros siguientes, para su elaboración se han ti:nnado 
datos estadísticos proporcionados por la Oficina de Infom1ación Agraria 
O!A - Tarnpot•). 
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Cuadro Nº 03 A.reas Geográficas Proveedoras de Productos 
-· 
Nombre 1 Prnc.edencia 
Leche Tarapoto, Juan Gue11a, Lar.aas., 
.4.requipa ( envasada ) 
Huevos Tarapoto, Banda de Shikayo. 
Pollo Tarapoto, Banda de Shilcayo, Lamas. 1 
Carne de Res. Tarnpoto, Banda de Shicayo 
Papa Chidavo. Rodríguez de Mendoza. 1 C1iach~~vas. ·-· . 
Verduras Chiclayo, Chachapoyas, San Martín. 
Pescado Yur·jmaguas, Jquito~, Pucallpa, S<'!11 Martín. 
Frutas Tarnpoto. Saposoa, Juanjui, Lamas, l ,..,. ~isa. l 
1 Azúcar. 1 La Libertad, Lam bayeque. 
Menestt·as Ch ida o, Chacha oyas, Yurim agu~. 
Fuente: Elaborado por· el Proyecto 
Cuadro N" 04 Ofetta del Rubro de Pollo, Pescad.o, Cerdo y Res en 
el Ámbito de la Agencia i\graria Tarapoto 
(Años 1996 al 2000) 
Carne A.ño 
(TM) 1996 1997 1998 1999 2000 
!Pollo. 2021.20 1537.50 2035.970 j 2988.940 3025.62 I 
.Res 111.17 388.14 331.470 1 420.100 1 392.16 1 
1 Cerdo 267.10 295.50 282.670 316.270 359.90 1 
Pes~ado 43.02 57.49 49.100 l 54.220 43.42 
Total 2442.49 2278.63 2699.210 3779.530 3821.10 
Fuente: - OIA-Tarapoto. 
- Sub -región de Pesquería- Tarapoto. 
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Cuadro Nº 05 Oferta de Leche y Huevos en el ámbito de la 
Agencia A.grat·ia-Tarapoto.( De 1996 al 2000) 
Productos • .i\íío 
(ThI) 1.996 1997 1998 1999 2000 
Huevo 5'28.63 srn.6 973.3 l 1096.33 1054.2 
Leche 329.00 365.50 392.30 640.19 ¡ ..i 5'7 'º "f' 1.~ 
1 
1 
l 
l 
1 
Total S57.63 884.10 1365.60 1736.52 1511.70 J 
Fuente : Elaborado con info.tmación de la OIA - Tarapoto. 
Cuadro N° 06.- Oferta de .Menestras en el ámbito de ta Agencia 
'-' 
Agrnria- Tarapoto. (Del año 1996 al 2000. ) 
:Menestras 1 Año · 
1 
1 ( TM) 1996 1997 1998 1999 
F. Chiclayo 19.60 
Maní 42.50 91.000 27.501 
F. \:Vuasca 303.00 669.00 516.100 488.00 
Total 303 711.5 607.1 535.10 
' 
Fuente: Elaborado con infonnación de la LA~ - Tarapoto. 
Cuadrn N° 07.- Oferta de Vet·duras en el ámbito de la Agencia 
Agraria - Tarapoto. ( Del año 1996 al 2000. 
Nombre Año 
( TM) 1996 1997 199g 1999 
Pepino - - - - - - 7.00 
l .AJI 
- - 106.00 4.90 l 2.70 Apio - - 42.00 11.00 5.40 
Caigua - - 53.00 2.1.60 1 5.85 
Repollo 
--
228.00 120.00 16.26 
Nabo - - 37.00 20.00 5.00 
Rabano - - 47.00 23.20 1 0.25 
Tomate 85.1.00 187.30 214.00 6.44 
Zanahoria 
--
63.00 20.00 6.00 
Zapallo 
- - - -
411.00 94.00 
Total ( tm) 854.00 763.30 847.70 14R90 
2000 
97.40 
87.00 
624.00 
808.40 J 
2.000 
80.00 
3.50 
11.50 
- -
16.00 
- -
- --
548.00 
- -
174.00 
833.00 
Fuente : Elaborado con mfonnac1ón de la OIA- Tarnpoto 
.. ,·. 
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Cuadrn N? 08.- Ofetta de Arroz en el 3tnbito de la Agencia Agraria 
- T::lrap1)to (.A•1o 1996 al 2000) 
1 Descr·ipción 1 AÑO 1 
1 
1 ¡ 1996 1 1997 1998 1999 2000 1 -
l l (Th~) (TI\~) 1 (Ilví) (TivI) (Tiví) 1 1 1 
Anoz en Cásc. 1 17901.0 19120.0 22092.0 29.526.0 21350.5 
Arroz Pilado 
1 
11170.2 11930.9 13785.4 18424.2 13322.7 
Fuente: Elaborado con inforn1ación de la OIA- Tarapoto. 
Cuadro N° 09.- Oferta de Frutas en el ámbito de la Agencia 
.Agraria - Tarapoto. ( Del año 1996 al 2000. 
A1~0S ( Thi) 
1 Fmtas 1996 1997 1998 1999 2000 
! 
1 631.0 808.5 971.0 956.7 !:!ªYª - -
... ma l - - 1 303.0 1 136.0 144.0 140.0 !vid - - 526.0 469.0 436.5 607.0 
f r-4 
1 57.0 l 63.1 1 64.0 ¡1._..ocona - - - -
1 
Aguaie - -
'-' -
- - 480.0 667.0 916.0 
Pomarosa - - 1138.0 210.0 243.5 1247.0 
Pal ta 64.5 55.0 32.0 56.0 49.0 
Nanruia - - 421.0 349.5 477.1 522.0 !Mara~uya - - 178.0 
1 
4.0 164.5 '.Bl.O 
1 
Mandarina 1 
1 r.i¡; 143.0 1 165.5 123.5 239.0 ~º- 1 
Limón l - - 1 426.0 1 358.1 502.1 501.3 Limón du lee - - 6.0 1 10.7 35.5 1 38.0 1 
Total ( TIVI) 229.5 1 3827.0 3080.3 3883.8 5511.0 
. ' Fueui:e : Elab1..it-ado con mfounac1ou ~la OIA- Tar-apoto 
1 
1 ¡ 
l 
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Cu!!drn N'~ 10.- Ofetta de Yuca y Plá!::!!10 en el ámbito de la 
.Agencia Agraria- Tarapot1;,_ (1996-2000) 
Ju~OS 
Nomhr·e 1996 1997 1998 1999 1 :woo 
1 
\ ~ T 10673.0 8802.0 11421.0 10334.0 7183.01 1 Yuca l 
1 Plátano 10461.0 16395.0 í3776.0 16935.5 20964.01 
( Total (1}.,f) 
-
. 28147.01 21134.0 . 25197.0 25197.0 27269.5 
i 
1 
j 
1 
. , Fuente : Elaborndo con 111fom1ac10n de la OIA- Tat·apoto 
Cuadn" Nº 11.- Resumen de la Oferta Zonal de Productos 
-
1 
1 
l 
i996 
1997 
1998 
1999 
2,000 
Años 
1996 
1997 
1998 
., - .. -199Y 
2,000 
1 
1 
1 
l 
A.grnpernru-·ios en üárnbito de la Agencia 
Agraria-Tarapoto (Tl\i- afio 1996 al 2000) 
Carne Leche. I . Ivlenestrn 
(1M) (TM) 1 (TM) 
5152 329.0 1 422 
4559 1 365.5 (\'"/º 1 ·:n 
5118 l 392.3 845 
(i706 
1 
640.1 745 
6389 457.5 1125 
Plátano y Frutas AtTOZ 
"I:. tuca ( ThI) (Thf) 
23886 764 11170.2 
28477 1 4629 11930.9 1 
28477 1 3957 13785.4 
1 , ~ • • r , 30819 1 5340 1 18424.2 
31811 6407 13322.7 
.1 
l 
1 
( li\:Í ) 
1825 
1 .... ,..,,.., 
.1.::;' / I 
2364 
1499 
3202 
Huevos 
( Thi) 
528.6 
518.6 
973.3 
, 
. r 1090.3 
1054.2 
Fuente: Elaborado con ínfonnación de la OIA- Tarnpoto. 
1 
1 
1 
1 
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Comerciantes. 
Las materias primas que se ofettan en el mercado zonal de Tarapoto, se 
expenden en negocios formales e i.ri.fonnales. Dentro de los infbrmales 
tenemos a las frutas y ~m ..m:JS verduras, ciue se comercializan. en las calles, al 
p1)t· mayoc y menor, como las n:.J!·~ias, piñas, pl;íano, papaya, cocona, 
maracuyá, limones, cocos, aguajes, orégano ancho, sacha culantro, 
carambola, cebolla china, culantro, pepinillo, de. En el cuadro N 12 se 
indica el nombre del Jit·óu o Calle y el número de cuadra, de los principales 
proveedores de Tarapoto. 
Cuadro N2 12.- Relación de Principales Comerciantes 
~fayoristas del ~,iercado Zonal de Ta-apoto. 
RUBRO: VERDURAS y FRUTAS 
NO?,:IBF'.E O Ru.ZON SOCIP.L DIRECCION. 
.... __ 
1 Comet·cial Brnyan Jr. Nicolás de Pierola496-498 
Maria Casana T oribia Jr. Nicolás de Pierola Cuadra 4 
Soila Le.desma Guerra Jr. Alonso de Alvarado. C'..dra 4 
Ana Ovando Guen·a k. Al011so de Alvamdo. Cdra 4 
Nely Alvarado Rodr·igues Jr. Alonso ele Alvarado. Cdra4 
Luis Castillo Rodrigues Jr. Alot1so de Alvarado Cdra 4 
Demett·io Carranza Marin. Jr. T ahuantinsuyo. Cdra. 5 
José Vela Inga k. Alonso de Alvarn.do. Cdra 7 
Here.dia .A.lvarado Jr. Nicolás de Pierola Cuadra 5 
Comer·ciat Tenorio. Jr. Nicolás de Piernla N' 495 
Comer·ciaI Olano Jr. Nicolás de Pierola N° 497 
Negocios Jara. Jr. Nic.olá!> de Pierola N 499 
Vicente Cruz Huaman. Jr. Nicolás de Pierola Cuadra5 
C-0nti11ua .. ./// 
4-5 
Segundo Valle Baquijano. Jr. Nicolás de Pierola Cuadra5 
Manuel Pakmin~) .lr. Nícolas de Pierola cdm 5 
Germán Gómes Rojas 1.rr. Nicolm de Pierola edra 5 
Hioolbrnndo Her11ái1dez V. .Jt-. Nícolá-; de Pierola cdrn .5 
Comercial Castillo Le~sma Jr. Alonso de .AJvarado N' 459 
Francisco Crnz León Jr. Tahuantinsuyo edra 8 
Grandes de la Cruz Payane Jr. Tahuantinsuyo edra& 
Carmen del . .\guita C. Jr. Tahuantiusuyo cdra8 
Trinidad Najar .Tr. Tahuantinsuyo cdrn8 1 
Segu11do Gonzál~ Hoyos Jr·. Santa Rosa edra 4 
A T •..qut 1110 Julia Azañedo .fr. Talmantinsuyo edra 8 
Rufmo Aquiles Crnz Jr. Tahnantinsuyo c.drn 8 
Be-..itri2. Saboya M:acahuachi Jr. Santa Rosa cdr-a 4 
W elintóh Ram kez Lozano Jr. Tahuantinsuyo cdra9 
César Flor.es Ar:éva1o Jr. Tahuantinsuyo cdra9 
Clotilde Rivern Lizana Jt-. T ahuantinsuyo cdra9 
: DoHy Re<'itesü 'VaHes i Jr. Tahuai'1tinsuyo edra 9 
. ._. 
l\ilaria Cannen Tapullima Jr. Tahu:mtinsuyo edra 9 
Lila Guzmán Pereyra Jr. Tahuantinsuyo c.dra 7 
Herodith Mosombite Salas Jr. Tahnantin:s'llyo edra 7 
RUBRO: HUEVOS 
Comer·cial El Farnón Jr·. Amires A. Cáceres Nº 44 7 
Deoosito Et Ch~aué .fr .. Tahuantinsuyo N 391. 
. .. 
Dep. Huevos San Carlos Jr .. Tahuantinsuyo l'P 397 
Comercial Richant Jr .. T <:shuantinsuyo edra 4 
Dep. Sarita Colonia Jr .. Tahuantinsuyo 1-f' )Rl 
Deposito: San José Jr .. Raymcndi N° 323 
RUBRO POLLO 
Avícola lat10t1c!a Ji-·. Tahuantinsuyo. N 326 
Avícola San 1vliguel Jr. Tahuantinsuyo. 1'f 389 
Continua .. .ll/ 
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1 • ' • ~ 1 J Tahu A·v1co1a von .rouo. 1 r. ant:msuyo. ~ 1 j 
A ,' l T r. •N 
• ~'\1co a ~a ~-ai:npma Jr. Nicolás de Pierola Cdra .5 
1 Avíco1aE1 Zonito. 1 Jr. Lima Ccha 7 
Avícola Santa Inés. Jr. Lima cuadra 7 
Avicola Pollo Gordo. Jr- Alonso de ~AJvarado N 589 
1 Avícola Ri.c.o Pollo. Jr- Alonso de Afvarado N 592 
RUBRO: .LECHE 
Instituto Tecnológico Nor O Distrito Banda de Shikayo 
Led1e Soti Jr . .t\ndres Avelino Cácere.s Cm 5 
.Prnducton~s Juan Guerra Jr. Alfonso U garte 
Leche. San Ft-ansi~o. 11' C ·1 M. N'~ 'U"J .. :. -ami.a · or·ey - _J ~· 1 
Lec.he La Moroc.hita Jr. Alfonso Ugaite Nº 337 
RTTRRO O UF.SO 
Madrid Pashanasi At·evalo 1 Puesto Nº 12. ]\1ercado :r-r 2 . 
Clementina Córdova Lozano Puesto 1-? 14. MercadoN2 
-- . 
.. ¡Juan .IJtomedes Hidalgo. - -/ Puesto N" 05 Mercado Ne· 2 
FU.DE.S. de la UNSl\f. / Ir. Rioja N° 260 
¡Instituto Nor Oriental. Distrito: Banda de Sbilcayo. 
RUBRO: CARNE DE CERDO 
Paolo Gómez Sección Cerero - Merc-4do N 2 
RogerR.ios Sección Cerdo -Tu!ercado N° 2 
Emersón Romero Sección CerdO - Mercado N 2 
RUBRO: CARNE DE RES. 
~fanuel Torres Sánchez. Sección Res. Merraáo N° 2 
Ediden Pinedo R~ias. Secr.ión Res . .Mercad~"' N;; 2 
S::mtos Córdova Pi..'ledo. l Sección Res. :Meir.ado Nº 2 
Heinet· ivfori Garda. Sección Re:;. Mercado N~ 2 
Nicolás .A.révalo Flores 1 S . , R ~... d r 0 "' ¡ ecc1011 es . .LV1en::a o :-¡- .:, 
RUBRO: PESCADO 
·~ ¡ Almacen El Maciugador 1 ' .. .J.-j .Tr. Santa Rosa N ~9R 
Continua .. .!!! 
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\ Arturo Tuanama L.:miza Jr. Santa -Rosa Cdra 3 1 
Luis Velásquez Huancas. Jr·. Nicolás de Pierola Cdra. ) 
Jasmina Igue11 J.r. Santa -Rosa Cdra 3 
Instituto S. Tecnológi<'.o. Disfrito Banc.a de Shikayo. 1 
Luis Chinchay Pinedo Jr. Alonso de Alvarado Cdrn 6 
.AJturo Tuanama fouiza ! .k. Santa -Ro:.~ Cdra 3 
~1foda Ivlori Rmn tt-ez. Jr. Sa!!ta -Rosa Cra.. 3 
Ruén V al le Cbnzáles. Jr. Santa -Roc..;a Cra. 3 
Corita Unutia Lozano. Puesto E-21. Mercado 2 
RUBRO: A.BARROTES. 
Comercial Eh. Jr. Alonso de Alvarado Nº 551 
Comer·cial Zurita J.r Andrés Avelino C,áceres 439 
Comercial Santa jCruz. Puesto N;\ 12 Merrado N° 2 
Comercial El Tigre. Jr. Alonso de Alvarado N° 560 
Comercial Erick. Puesto C- 8 M~ado I'>? 2. 
CO. D.1 S.A .Tr. Talmantinsuyo N:i 605 
Comercial Júpiter. JrTclmantinsuyo }l° 602 
Comercial Carlitos. 1 Jr PJonso AJ.varado Nº 494. 
Cotnercial Jutnbo. Jr Cabo Albetto Leveau 264 
Comercial Eí Sol. Jr Raymondi N432 
Comercial San Marcos.- Jr Cabo Alberto Leveau 248 
Comercial El Bigcte. Jr i\lonso A1varado N 402 
Comercial TAPil-l. Jr Nicolás Pierola .N° 354 
1 Comercial Stefany. Jr Tahuantinsuyo N° 548 
Comercial Rivera Jr Nicolás Piero!a N) 342 
Comercial El Campesino Jr Nicolás Pierola N' 340 
1 Ci.Y..nercial El Ministro. Tt" 1 L. Nicolá5 Pierola N° 455 
Comercial ..A.tlántica Jr. Tahuat1tit1Suyo Nº 382 
Comerc.ial Jitnmy Jr A.lonso Alvarado Nº .559 1 
Comercial lngrid. Jr Alonso .t\lvarado N:· ~)3 l 
Comercial 8 Paciñcó Jr P.Jonso Atvarado Nº416 
Continua .. .111 
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¡ RUBRO: ThIBUTIDOS 
1 Comert'ial &ic Pu~to C-8 Mercado ~ ,¡_, 
-t-·-··------------·-·----------
1 Salchichel"ia Sali11af; Puesto 6-4 Mercado 2 
!..__ 
Embutido::; Julio C~ar Puesto B-1 7 ivforcado 2 
El Tittre 1 Jr Aknso A.lvarado 590 
.::; 
-Femando Heredia Puesto C-9 J\fercado 2 
i'v1ini Marque Titos Jr. Le.guía N 130 1 
Super 1\fatká: Imaculada j Jr Martinez e ., P4 ·cmpanong ,;, 
RUBRO: PANES. 
Panaderi a Libertad Jr. Alonzo de Ah.iarado 531 1 
l Panadetia San Jl."l·ge 1.Tt-. Afonzo de Alvarado 420 
Vitgen de laPueita Jr. Jon!e Chavez Cdra 12 
'-" 
Pauadetfa El Pueblo Distrito de Morales Plaza Armas 
i 
Panadería Lima Jr. Lima N° 174 1 1 
Panadeda San Gabriel Jt. Legoia 'f+.¡"!O 448 
Pa11aóeria l\'.fü:.4:er Pan. Jr. Leguia 
Fuente: Elab<r!ido por el Proyecto. 
2.1.3.2 Oferta Eictr·a zonal y Total. 
La Oferta extra zonal es la coostituida por l•)S productos que ingt-esan al 
mercado zonal de Tarapoto, provenientes de zonas aledañas como Lamas, 
Moyobamba, Rioja, El Dorado, Ju~iuí, etc. Y de ott·os lugares más alejados 
como Trujillo, lima, Iquitos, Puccllpa, etc. la oferta extrazonal de algunos 
productos es detetminante en el met-cado en estudio,· por el volumen de 
ingt"eso que es enmme compa-ado con la producción local. Dentro de estos 
prodiJctos tenemos:, el pescado prnveniente de la zona oriente; las verduras y 
tubérculos de los mercados de la costra y Si€t1·a respectivamente. 
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En Vl...mbio en •:itros rubros de productos la cl'erta extra zonal es menor ( frutas, 
ca.'1les, pollo) o 110 9.gnificativa CQffiO en el casü del arroz. 
La Oferta Total es la oferta zoual y la ofetta extra zonal. Para detemünarla se 
efectuará, bien como una suma de las dos ofertas indicadas (como en el rubro 
de pescados ), o cerno resultado del ajuste de la o:terta zonal,, me-diante un 
factor obtenido del porcentaje de la oferta extra zonal del año 2000 respecto de 
la zonal de ese año. Se aplica es,te último m~od•:i a los rubros de alimentos que 
no tienen datos es,tadisticos históricm;. 
Oferta Total= Oferta Zonal+ Oferta 
Extra zonal. 
ó 
Oferta Total= Oferta Zonal x Factor de 
Corrección extra zonal. 
a) Oferta E.'1.ra zonal de V er·dura; y Legumbres. 
Esta oferta es impl'.rlante en el mercado zonal de Tara.poto, principalmente 
por los pt-ecios competitivos, debido al nivel tecnológico aplicado en la 
producción agticola, asi como el volumen y experiencia productiva. E.tj:o 
reduce los costos considerablemente, haciéndolos altamente competitivo 
para los cost1) de la producción local. La pt·oducci6n zonal de verduras a 
tenido un descenso considerable en los últimos años, en general el aporte al 
mercado es mínimo y se encuentra en pleno desairollo. La oferta exterior del 
año 2,000 es aproximadamente 2369,4 Toneladas ~,1étric as, de acu~·do a la 
encuesta realizada por el proyecto y que se detallan en le cuadro Nj 13. 
Cuadr1) N~ 13 
Ofotta Extrn zonal de verdur~ en el 
iviercado Tarnpcto. Aífo 2,00 
NOMBRE 1 TM. NOMBRE TM 
Cebolla. 839.0 zapallo. 12.0 
Repollo. 132.0 Kión. 1.4 
-
Betarraga- 48.0 Col China. 37.0 
Zanahoria. 300.0 Cebolla Ch hrn 1 21.0 
Apio. 78.0 Rabanito. 23.0 
AtveJa fresca. 32.0 Aií pimiento. 1 6.0 
A,,ios. 112.0 Per~jíl. '.10 
Tomate. 1 406.0 lechuga. 90.0 
1Nabo. 21.0 Caigua. 5.0 
Ají Escabech. 19.0 Vainitas. 37.0 
Poro. 1 78.0 Pepinilo 1 9.0 
Coliflor. ·10.0 Sub toal 244.4 
Sub total"' "'.14 "'.IC f'\ of' • • L. "-"-1 Lo 1"--'·U j vUl.J lVLGll "")<l"")C o 1 L IL"...J. 
TOTAL (TM ) 2369.4 
Fuente: Elaborado por el Prnyecto. 
Los comerciantes proveedores de estos alimentos al mercado zonal de 
Tar·~oto, manifiestan que antericnner!ie el increme.nto de la oferta de los 
!u d N ' • d del 10 o' 1 N lQQQ proc ctos e un ano a otro era aproxima .amente _ ?o, pero e ano __ • 
la producción local tuvo un descenso considerable, llegando a 149 Thi, como 
se observa en el cuadro N° 14, por· esta .razón se inaem entó la oferta extra 
zonal hasta un 55% del año 1998. Con la t·ecuperae.ión del nivel productivo 
de la zona, en el ar1o 2,000 la oferta rnE-·pecto a1 99 fue de 1 %. En el cuadro 
l...P 14 se tabula el comportamiento de 1a oferta extra zonal. 
Cuadro N° 14 
Ofetta Total de Vet·duras del lVIercado de 
Tarapoto, metropolitano ( 1996 al 2000) 
1 ! 
O. Extn; Año % faiio % .Aro 1 % 1 
zonal 1996 lncr 1997 lncr. 1992 lncr. 
Cantidad 1250 1IT 1375 I 10 1513 55 
AÑ·o 
Oferta 1996 19971 1998 ·1999 
Ofe.1a Zonal. 1 8t:i4 764 848 149 
O.Extra zonal 12~,Q 1375 ·¡5·¡3 2346 
Oferta Total. ! 2"104 2139 2361 2495 
Fuente: Elabcrndo por el proyecto. 
b) Oferta Extra zonal de Pescado 
l•ño ) %> ,ü,ño 1 
1999 l1ncr. 2000! 
2346 1 1236-~ 
2000 
('l")") 
U..J..J 
2369 
3202 
La producción interna de Thilapia, no llega a cubrir la demanda del mercado 
zonal, es la i1feti.a exi:ra zonai ia principai fuente de aprovisionamiento de 
pescado de la poblaci6n. El pescado puede provenit· del mar o de los ríos, y 
en dive~ ..üs e-.:;tados o fonnas de conservación. Son varias las especies 
prnvenientes de los ríos amazónicos que se comercializan en Tarapoto, así 
tenemos al Bagre, Boquichico, Carpa, Caruarón , C-0rvina, Chiripita, 
Doncella Fasaco, Gamitana, Lisa, L1a.ri1bina, i\fanitoa, 1foparnte, Palometa, 
Paco, Ractac:ra, Sardina, Thilapia, Toa, Tucunaré, Llulilla, Zungarn. L'.!S 
especiP.s maritimas que generalmente se ofertan son: Bonito, Caballa, 
Cabt1lla, Cachema, Corvina, C;mgrejo, Li~ ( De mar. ) Perejil, Pampanit•), 
Jurel, Toyo, Caballa, !vlero y of:t"üs en men(!'" cantidad. E! pescado 
cootinental que proviene de los rios y lagunas se presentan como: Fresco 
refrigerndo(congdado, salpreso y seco salado. E1 que proviene del mar se 
presentan como :fresco refrigerado (congelado) y la caballa en salpresa. 
1 
1 
1 
' 
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Cuach:·o N° 15.- Ofetta de Pes~ado en el l\,forcado 
De Tm:-apoto.( Años 1996 al 2000) 
.Año Oferta Oferta ¡ Oferta 
Zonal Extrnzona!. 1 Total 
1996 43.02 1555.04 1 1598.05 
1997 57.50 12.01.25 ¡ r1 "º /'\ •·-'Ü- f..! 
1998 49.10 1101.65 1150.75 
1999 54.22 1049.12 1103.34 
2000 43.42 1 690.W ! 733.46 
. ' 
.FUEnte: Elaborado con datos de Sub.Reg¡crt de PEsqwria Tara.pe.to. 
1 
1 
1 
1 
' 
En la oferta zonal detallada en ta tabla N° 15, esta considerada 1o producido 
por las Picigranjas, cuya especie principal que ofertan es la Thilapía En la 
Tabla, indicamos e{ volumen total de la oferta exn·azona1 y zonal que nos 
dará ta ofet1a total en el .lVlercado 1\.íetn"Politano de T3rapoto. 
e) Oferta Extra zonal de Ft11tas. 
La producción de frutas ·en el depatamento de San lVfo.rtin es 
considerable y suficiente pai:·a cubtir la demanda interna, pe.ro ·1a presencia de 
inmigrai:1tes cl)Sf:éenos y de la sietra, del segµiento social medio -al.t•) genera 
una demanda de las frutas de h costa, que es cubierta por la oferta extra 
zonal. En el afi.o 2000 la ofetta exterior fue de 271.2 Thi., ver cuadro N° 16, 
siendo las uvas Italia y Negt-a las que tuvieron mayl)r acogida llegándose a 
ofertar en el mercado ere Tarapoto, 104.2 TivI, se comprende la preferencia 
por los fa:·áueos por estas uvas, por no sa- ácidas, en relación a la uva 
Bon~oña d.~ la localicfad me lo es lü!ernmente. 
w .- w 
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Cuadro N° 16.- Of~ta EJ..1rn zonal de fnJtas en -:1 
1\iercado de Tat-apoto.(.Año 2,000) 
NOMBRE Il\1/ AÑO 
lVIanzana Pachacau.ac.. · 2.6.9 
1\fanzana Delicia 72.0 
1\!lanzana de .A..gua. 34.0 
Uva (Italia y Negm. ) 104.2 
Pet .. as. 4.8 
Gt-anadilla 10.1 
Mango. 9.ó ~ur~. 9.6 
L TOTAL ( Thf) 1 271.2 1 l r 
Fuente : Elaborado poi .. el proyecto. 
Para d>:temlinar la afetta total se ha considerado el porcentaje qi.Je 
representa la ofetta extra zonal respecto de la ofetta zonal, así las 271 TI\JI. 
que se indica en el cuadro N° 16 es el 4.4 %1 de la oferta zonal del año 2000 , 
como se observa e~te porcentaje es mínimo comparado con las 6139 Thi que 
es el volumen de :frutas producidas el año 2000, en el ámbito de influencia 
del mer·cado zonal de Tarapot1:0, que tiene capacid!ld ele exportación a otros 
mercados. El porcentaje, obtenido por la Oferta extra zonal será U..'l factor 
1.044, de cottección de la ofetta zonal y nos 
diredamente la ofetta total del mercado de Tarapct:o. 
permitirá estimar 
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Cuadro N"'"O 17 Ofetta Total de Frutas en el :Mercado 
de Tarepoto, ( ~ªitJ) 1996 :.ll 2000 (Thl) 
A.fío Ofe.rta ¡ Factor ¡ O_ Total 
Zonal j Extrazonal ( TM) 
1996 732 l 1.044 764 
-
-1997 4436 -¡ _044 463•1 
1998 3792 1.044 3959 
1999 5 -121 1.044 534:3 
2000 5-139 -1_044 6409 
Fuente: Elaborado p01· el Proyecto_ 
d) Oferta Extrazonal de Pollo. 
La ofetta extrnzonal de pollo pr-o~'!ene de las provmc1as vecr..'las de 
Moyabamha y Rioja pri.11cipahnente, ~me poseen un clima ademado para la 
avicultura Empresarios d·~ las Avícola La Campiña y ~Pollo poseen 
patte o todos sus galpones en esos lugares, para tener una apr1JXimación de 
f:l! prnducción ( celo et.npresarial ) se a entrevistado a los chófet-es y a los 
usuaüos mayoristas o avícolas (ver nombre; en cuadro Nº 11, rnbro pollo)_ 
.i\sí tenemos a la Avícola La Campiña con una producción mensual 
apt·oximada de 30,000 pollos y Don Pollo de 45,000. Debe tenerse en cuenta 
que por lo genernl las avícolas cuando tennimm su producción se convierten 
en intermediarios mayoristas, es posible que estas avícola:. estén dentro de 
ellas. Consideranoo un peso prcmedio de cada pollo de 1.8 Kg., al año 
tenemos U!1a t)ferta extra zonal de estos principales pn:rveedores de 1620 11\i 
/año que representa el 53.5% de la oferta z1::>nal, ver cuach-o 1~ 18, que el añ•) 
2000 fue de 3,025 TM según la OL~ E::te factor· de 1.535 nos pemütirá 
c0tngir la oferta z.;:.nal y obtener la ofotta total de pollos en el mercado de 
Tat·epoto. 
! 
1 
! 
1 
! 
l ¡ 
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Of ietta T ota!. de P 1~ llo del ivlercado 
ivletropolitano de Tarapoto ( Tivl) 
Afio O. Zonal 
19% 2021.20 
1997 1537.50 
1998 203.5.97 
1999 2988.94 
2000 3025.62 
1 
Factor 1 
1.535 _ ¡ 
1.535 
1.535 
1.53.5 
1.535 
Fuente: Elaborado por e! Proyecto. 
e) OfettaE.'ttrazonal de Carne de Res. 
O. Total 
3102.54 
2360.06 
3125.21 
4588.02 
1 
4644.33 1 
1 
La Oficina de Información Agrnria OIA infonna que el afio 2,000 la 
producción de came de vacuno, llego a 392.16 Tivl. I año PeKa obtenet .. la 
oferta extra zonal se ha recogido infonnación de los proveedttes de carne 
de r·es (_v13:· rubro carnes del Cuadro Nº 12, se ha con....::iderado al ganado que 
se sacrifica en el camal de Cuñuml:mque y el camal de la Asociación de 
Camaleros obteniendo un promedio de ganado beneficiado diario de 11 a 16 
unidades, respectivamente para los canales en mención durante 26 dias al 
mes, con un promedio por ganado de 100 Kg. Haciendo U!l total de ganado 
sacrificado al año de aproximadamente 782 Tivl/aífo, si le restamos la ofata 
z,:inal que nos prnpe!·ciona la OLA~ tenemos 390 TivI que prQViene de la o!~a 
extra zonal, ret;resentanc~') el 99.4 % de la ofetta zonal. Este porcentaje nos 
pennite efectuar un ajuste de la ofelta Z•)nal mediante el factor de 1.994 para 
obtener el total de carne ck gan~do vacmrn del met·cado de Tarapoto. En el 
Cuadro N'~ 19, se efectúa el cikulo para obtener la oferta total de estos dos 
pr1:iductos. 
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A c1:J!1.ti.nuación., en e! Cuadro Nº 20, ~e presenta el resumen de la ofa-ta 
total de Pollo, Pescado, Carne de Res y Porcino del mercado zonal de la 
ciudad mr:t .. ropolitana de Tarapoto. 
l 
1 
1 
1 
Cu.adro l"f 19 
Oferta Total de Carne de Res del Mercado 
:Metropo!itano de Tarapoto ( 1996- 2000) 
Res (Thf) 
AN 
• lnO O. Zonal 1 Factor O. Total 
1996 111.17 1.994 221.68 
1997 388.14 1.994 773.99 
1998 331.47 1.994 660.98 
- . 
1999 420.10 1.994 fr37.72 
2000 392.16 1.994 782.01 
Fuffite: Elaborado pot"el Prnyecto. 
Cuadro Nº 20.- Oferta Total d..e Pollo, Pescado, Carne de Res y 
Pot·cino del !viercado de Tar-apoto. ( .i\ño 1996 al 2000 ) 
Carnes ( Tivl ) Oferta 
Año Pollo Res CeHlo Pesc.ado Total 
1996 3103 ·"l'l'l 267 1598 5190 ~L·L· 
1997 2360 774 296 1259 4689 
1998 3125 661 283 1151 5220 
1999 l 4588 838 316 1103 6845 
2000 4644 70-1 (),¡_. 360 733 6520 
'"'ueute: Ela ocn1do or el Pr recto 
1 
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f) OfettaE'rtra zooal de Papa 
Para deten11inar e5'ta ofurta se a efectuado una encuesta en los principales 
pro\.reedores mayorista de papa del ma·cado de Tarapoto, ( ver relación de 
nombres en 0Jadrn Nº 12, rubro veniuras y fiutas) el cuál á'ectuando el 
cálculo anual se estima. en 3664 Th.f, para el año 2000, esta cantidad 
representa el 13,0~~ de la prnducción de plátano de ese año. -se considera 
al plátano verde como un tubérculo, porque son depósitos de alnüdón y 
pobres en protei.nas. El porcentaje de la oferta enra zonal nos pennitirá tener 
un factor de con·ección de la oferta zonal.( Oladro Nº 21 ) 
g) Oferta Extra zona! de Leche. · · 
Para detetminar esta oferta se a efe".Íllado encuestas a los principales 
mayoristas de Leche Evaporada, que e;; la ofet1a más significativa por sus 
caracteri~ica de presentación que facilitan el empleo a las amas de casa. Los 
mayoristas consultados son: El Sol, San J\.i!;rcos, Caditos, Tapin, El Bigote, 
proveen al mes aprnximadamente de 1780 cajas por 48 unidades de Leche en 
tarro tamaño grande, al mes. que equivale a 1 litro de leche fresca 
Cuadro Nº 21.- Oferta Total de plátano y tubérculos en el 
mertado de Tarapoto.( T.M ). 
Ai~os Oferta Zonal Factor Oferta total 
1996 21134 1.1302 23885.6 
1997 25197 1.1302 28477.6 
1998 25197 1 1.1302 28477.6 
1999 1 27269 1.1302 1 30819.4 l 
2000 
1 
2.81.47 1.1302 31811.7 
Fuente: Elaborado por- el Proyecto 
l=.ij 
·-''-' 
También pro\'-een de 460 c~ias poc 96 uni.ci'.ldes de leche chica al mes, cada 
latita equivale 0,4 litros de leche fresca Efectuando los cilculos de ambos 
tamaños, tenemos '!1Il ti)tal al atlo de 1237 Tivi de oferta de Leche evaporada 
en el mercado de Tarnpoto. E..<:!f:e volumen es el 270.3~·~ de la ofetta zonal de 
leche fresca del año 2000 ( ver cuadro N':i 05), con este porcentaje se 
determinará el factot· de r.on-ección de la ofetta zonal de 3,703, con el cuál 
obtendremos la oferta tctal de leche en el ma"cado de Tan~poto. 
h) Ofetta Extra zoo.al de Huevos. 
La oferta ext~icr prnvi.ene principalmente de Moyobamba ~forugarra), 
también se pr·esenta una oferta eventual que proviene de la costa norte del 
País. Para ten.e!:· 1m.a aproximación a esta oferta exterior· se a efectuado una 
encuesta a los depósitos de huevos de Tarapo!:o (mayoristas de ~"1.e producto 
), la relación ~"1a contenida en la cuadro Nº 12, rubro huevos. E.."4:a ofetta de 
aproximadamente 80 javas di.arias, con un pesi) aproximado de 24 a 35 
kilogramos, teniend>;, al año 849.6 TI\,{, que representa el 80.5~'~ de la 
producción zonal del año 2000 que fue de 1054,2 TM ( ver cuadro Nº 05). 
Este porcentaje nos permitirá detemiina:- el factor de corrección o ajlli1:e de la 
oferta zonal olíeniendo la ofa'ta total de 1959 ,8 TM/ año. 
Cuadro N:i 22 Oferta Total de Leche y Huevos 
Leclie ( TivI) Huevo ( ThI) 
AÑO O. Zonal Factor O. Total O. Zonal Factor C. O. Total 
1996 329.0 3.703 1218.3 528.6 1.859 982.7 
-
1997 •) ''\ -\ .10-·.-· 3.703 1353.4 518.6 1.859 964.1 
1998 1 391.3 1 i 1703 1452. 7 973.3 1.859 1809.4 
1999 640.2 1 3.703 1 2370.6 1096.3 1.859 2038.1 1 
\ 
2000 457.5 l 3.703 1694.1 1054.2 1.859 1959.8 
Fuente: Elabc'lf'ado p;-""'1'" el proyecto. 
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i) Oferta E.':trnzooal de Menestt-as. 
:&.--ta ofetta está constituida generalmente pot· leguminosas que no se producen 
en la zona, i:omo el fri_to! canario, pinto, bayo, !entej~~ etc. En cuadro Nº 23 
. se dP.tfilla el volumen ere la ofotta exterior del afio 2000 que fue de 305,40 
Tl\..f. que representa el 37,7~{, de la Oferta zonal de ese año. 
La Ofetta Zonal del año 2000 es de R08,4 TM, y la oferta proveniente del 
e}::teri.or es el 37.7'if/o de esta oferta E~e porcentaje proporciona el factor de 
con:·ección de la oferta zonal para obtener la oferta total de menestra del 
mercado metropolitano de Tarapoto, que se muestra en el cuadro Nº 24. 
CuadroNº 23 
OfettaE.-m-azonal de !\fenestras Año 2000. 
)Nombre 
1 r.~fl!..U··i,-, 
------
Thi/ .Aifo 
600 
Ba"o 60.~ J 
Chidayo l 4.8 
l A . ~ ltVeJa ¡mt. l 96.0 
J 
Lenteja. 4RO 
Pinto 0.6 
· Panamito 36.0 1 
1 TOTAL 305.4 
f<Uente: Elaborado por et Prnyecto. 
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Como se aprecia en el cuadro Nº 24, la oferta zmal se ve in.i:cnmentada por 
et far.t1;:ir detem1inado pct" la oferta e~....zonal del año 2000. Con este factor 
al multiplicarlo por la ofetta zonal obtiene la ofetta total de mene..·::U-as que 
ingresa al met·cado mett"opolitano de Tarapoto. 
CuadrnNº 24 
Oferta Total de MeuesLr.is del 1\forcado de Tarapoto. ( Tl\/I) 
Del año 1996 al 2000 
Afios Oferta Zonal Factor l O. Totai 
1 
-#·-
1996 303.0 1.3778 ¡ 417.5 
1 
1997 711.5 
1 
1.3778 1 980.3 
1 
1998 1 607.1 1 13778 
i 836.5 
1 
1999 
1 
535.1 1.l178 
1 
737.3 
2000 l 808.4 1 ~.3778 1 1113.8 1 1 
-
- . •• - - 0#-
- '· -fu1;:ntt:. Elaborndo poi- el Ptoy'eC:w. 
í 
1 
1 
1 
1 
! 
1 
1 
Cuadro Nº 25 
Oferta Total p:•r Princ i.pales Rubros de PJimen tos en. el .tviercado de Tar.lpo to lvktro¡:dim.t10. 
"'ar e~du:í:'a:5' T t'ame'· 1 .J. J. ~ . ·-·· l .,,,:. ¡ 
--------· 
1\fio. (Tiv~) T(nvr) 
~--·---·--
,..__.2104 T 5190 .O 1996 
-..., ~---r--~¿-, -·-·--~---
199"7 .... 13~ 1 4i:Jo.· .lJ 
1998 2361 5219.6 
·--·-----
1.999 249.5 6845.3 
woo 3202 6519.7 
'·-··-·---
F IJ!:":!tlte Elaborado p:ir e 1 Prnyl:!cto 
Del aflo 1996 al 20C:O. 
Tul ul¿;i-Frutas. 1 Amz ¡M.r.;;~ ~ 1 H~s 
if,1 j ('Tivl) [(Tivt) (11v~:1 (Tivr,i T (Tivr,1 
·--·- --- ---- ¡-;---< 
- 6 ...,..,.4 11 · ..... ) ..., ·11.., (' 1 ..., 1 ··-, . ., Q,-..... .., -~- . rn. · _ 111. ..... ,:+ .• • ..; _ "~~L_:(.1 ..::~-1 _ .,. ,,;:., 
.,. 
.... 7.6 1 4631 11930.9 
. 1 
980.3 
-'-'-· . -70 . 1 r, ("1 4 1 Cu•:4. 1 
·---+ f f------¡-----
2847 
-----
3081 
3181 
7.6 1 39.59 
9.4 
l . ., . 1 
.5348 
·6409 
·-
13-n_;;j,4 
18424.2 
1:3322.7 
836.5 1 14.52.7 1 1809.4 
--!- --l 
737.3 ~1'(1 < -~ ºO"º 1 .... _ 1 •.• o .... -"'º· 
--- ·--
1113.8 1694.1 1959.8 
"~" 
·-
CuadriJ N') 26 .- Pro)~cción de la Oferta de Aliment-08 del Ivlercado Ivletro¡.'O litano de Tara.poto 
Leche Huevos .A.rroz Carnes Tubérculos Frutas \I" erdura~ M enestr:a~ 
-----------+-----w- - -·-----· --
.Años (TM) (TM) (TM) (TM) (TM) (TM) (TM) (TM) 
2002- 2366 2762 18046 7619 35972 9025 3481 -1277 
2003 2563 -3064 ____ 19126 8101 37791 10226-3736-·1392 
2004 2759 _,_3367 20206 8582 3·9s11 11427 399T-15o7 
2005 2956 3670 21285 9064 41430 1262'8",_ 424 7 1622 
-·--------· o R----t--------?Ql)~ '=i1 '""'l ?r•73 '"'r'"'¡"'l6f: 9 "'4r.:. 43'-'4'' 13n·")C 450''"1 1-·3""' 
- V ..... ~ .J ...J ;:_1 • t.. L .J ._, ::. ._1 ·- ~ ,:, • 1:1 ..:.CI 1 .i. l ·- I 
2 o l) 7 3 3 5 o 4 2 7 6 2 3 4 45 - 1 o o 27 4 5 o fü~ 1 5 o 29 4 7 5 7 e-w,gy-
2008 354 7 4579 24525 1 oso8 46888 1s:230 e;o12 1967 -
2oorj 37 44 4881 25605 1 mrno 487oe 1? 430 5267 2os2 
2010-~- 3941 5184 26685 - 1 '1472 50527-18631 5523 """2197-
20·11 4137 5487 27764 11953 52346 19832 5778 2312 
--·-- ---R-f---• -------·------·---·-+---! ·:io·1·~· 43"'l4 t:.190 ?sn44 1')l'?.i: 1::41,....(.:0 21o·:i-:. t··o33 ·")4·-¡"';' 
.... . ..... ._ .J ._, 1 ..... o ..:.. (~ ..J;;J ::i 01..1 .J..:. 1 • • ..:. ..:. ! 
----+-----r----------~- - ---· --
·-·1J·1 3 4l:"'l1 6 09..., ?9 1-.24 1 .• , ..... 16 ¡; '"9,...,,... •')•/•")33 t.,..., º8 .... ,..4 ·1 
.::.. :" ' ._; .J .J ..., .!' 4 ;:_1 I ._I tJ 0~ ..:., k .a:.,• ._ I ~ 0 l.,.; .L, !;) 1 
-2014 -- 4 728 6395 31004 13398 -5-7805 23434 -· 5543-- 2656--
----- -·----- -·---
,A, -391748 -391748 -2143774 -956491.51 -3606467 23947'7E -507429 -228873 
8 1 96,86 302,82 1079,83 481.57 1819,4 '1200,7 255,2 114,!~ 
r 0,6f3 0,90 0,60 0 .. 81 0,94 0,89 0,91 0,69 
~ ·-----
Fuente: Elaborado p:ir el Pro ye.e to. 
t.J", 
t-~ 
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2.1.3.2,1 Oferta Total de Alimentos po.r Principales F.nb.ros. 
Para apreciar· mrjo.r el compt..,tfamiento de la oferta total por nJbros de 
alimentos, se presenta el consolidado de los mbros en estudio en el cuadro 
Nº 25 .. En el mbrn de carnes se encuentra el Pollo, Pescado, Res y Porcino 
2.1.3.3 Proyección de la Oferta de matetfa P.ti..ma 
En e.1 cuadro Nº 2.6 se mueft.ra la proyección de la oferta por principales mbros 
de alimentos, proyectados a partir del cuadro Nº 25, se indica también las 
constantes .;\, B de la recta de r·e5'Fesión y el índice de correlación "r". 
Para efectuar la proyección de la Oferta de IVI:tteria Pr.ma del Mercado 
Metropolitano de Tarapoto, se a emploo.do el método de regresión Lineal donde 
se considera los parámetros siguientes para la línea ~eta 
Y= A+BX 
Donde: X= tiempo 
Y= Producción p::u-a el tiempo X 
A., B = Constantes. 
Para calcular las constantes Ay B de t.:ada proaucto se empleara el método de 
los mínimos cuadrados. Así mismo, se medirá el índice de cotnfación (para 
determinar el grado de asociación entt-e las variables de tiempo y producción 
en TNI, para ese tiempo .. En el cuadro siguiente mostramos la proyección de 
1 • • d• 1 N 1001 as matena pr1!lla en estu 10 para os anos ...., ,,., al 2014. 
Cuacho Nº 27 .- Índice de Consumo Per Cápita (ICPC ) Mem.mal, de Alimentos 
-· 
Nivel Por Rubro 
-· 
Nombre kg.lmes lr:a.fmes 
~ Nivel Por 
kg.hnes·---·-
·.Hombre 1q 
Rubro 
r,.lmes 
RUBRO DE CERES ALF.3. RUBRO DE LACTEOS Y HTJEVOS. 
PJ. F.F~.•:•z. ]_4,0~l r 4,01 
>--· 
-·LECHE~ QUESO Y HUEVOS. l_ 1,8 I !z~~-· 
RUBRO DE CAFJ-.TES RUBRO: PLATP .. "NO Y TUBERCULOS 
CARNE DE POLLO 0,61 
CORTE UNICO DE RES 0,08 
RES, LOiv10 0,19 
PLATANO 1ilERDE 6º !t•"' 
-
PAPA 1,.5 
YUCJ.C!.¿ 1,1 EL
. 
:o 
,9 
3 9,6~ 
RES, CHUR."R...C\SCD 0,07 RUBRO: VERDURft..3 
-·--
REJ, BIS T.E.C~ 0,18 TOivl.A.TE 0.7 
CARNE DE CE.RDO 0,33 CEBOLLA DE CABEZA. 0.55 
-
PE.'3CADO FRESCO CONG. 0,43 CEBOLLA CHINA 0.02 
PESCADO EH o:::n,rnmtv A 0,15 LEG UJ1,ffiRES FRE.'3 CAS 0.2 
-· 
PA.ICHE~~ECO Oi:!ALAD'.) 0,02 2,06 
---· 
OTRi!i.S V EKDURAS 0.54 
fo--. 
RUBRO: IvIENF..:1 TRi!i.S CULANTRO 0.0.5 
--· 
FPJJOLE::l 0,62 ZAPALL() 0.03 
-· -------- ·---
ARVKTA ENTERA 0,01 AJOS ENTERO 0.09 
,_.. 
--
ARVEJUA. PARTIDA 0,01 AJÍ O.CO 2.21 
IvlANf PELA['.O CRUCO 0,06 RUBRO: FRUTAS 
,___ 
LmnRTA 0,0'.3 0,73 
~ .. 
-
-
1 e FRUTA~1 ""1 ...... ., ..:.,~'..:. :2,32 
Fuente: :Estructura de i:ngresr.:os y gastos del Hogar. TNEI 
t!j'" 
..¡:::.. 
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2.1. 4 Demanda 
2.1.4.1 Índice de con.sumo Per Cápita 
·Teniendo en consideración los hábitos de consumo del poblador de la selva alta 
y la similitud entre la población de la Ciudad lVIetropolitana de Tarapoto con 
la Ciudad de 111foyobanba, capital de la Región, se a tomado datoo del Índice 
de Consumo Per Cápita (ICPC) deteminado por el INE parn~iloyobamba con 
el cuál obtenemos la estructura de la canasta faniliar. El consumo per· mensual 
en alimentos y bebichs, determinados por ENSECO-Th.1EI, asciende a 41.84 
Kilogramos. 
'-' 
En el cuadro N 27, se encuentran los ICPC de algunos sub-grupos de 
alimentos que son m;teria de e~udio del Proyecto 
Para facilitar la evaluación de la demanda de materia prima, se a agrupado a 
los sub-grupos de .alimentos por rubros principales, esta ~t'fllpación se 
encuent:rn en el cuadro Nº 28, como Kg.!mes. Así mismo para determinar· la 
demanda anual, que es la que necesitamos para efectuar el contra.'te oferta 
versus demanda, se ha convertido las unidades en 11V1/año. 
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Cuadro r+r-· 28 Índice de Consumo Per Cápita(ICPG) por 
Principales P..ubt·os de Alimentos a Procesarse. 
lPrincipaíes Rubros de Alimenios Niveí 1 Nivel 1 
1 Kg /mes. 1 TM /Año 
Carnes 2,06 0,0247 
Arroz. 4,01 0,0481 
Menestras 0,73 0,0008 
!Leche, Queso, Huevos. 1,83 0,0220 
Tubérculos y Platano verde. 9,62 0,1154 
Verduras. 2,21 0,0265 
Frutas. 2,32 0,0278 
Fuente: Elaborado con datos del INEL 
2.1.4.2 Población e~ünada dela Ciudad!vietropolitana de Tarapoto 
1 
La población de la Ci1Jdad Metropolitana de Tarapoto, ·esta constituida por los 
di..~tos de Ja Banda de Sbilcayo, Ta-apoto y Morales. 
Para determinar esta población se tcmara datos del INEl desarrollados en base 
a1 Censo Nacional del año 1993. 
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Cuadro Nº 29.- Poblaci6t1 E:timada de !a Ciudad de Metropolitana 
de Tarnpoto Año 1995 a 2000. 
1 
Distrito -~ ·~ ANOS ~ 
1995 1996 1997 1998 1999 
Tarapoto 60566 62198 63771 65371 66997 
Morales 115754 16678 17629 18604 19604 
Banda Shilcayo 15536 16252 16967 17676 18377 
Total Metrópoli 91856 95128 98367 101651 104978 
Fuente: 1N.l::!.l.-1Jtt·eccton Téa11ca1Jen1ognilica E...<fud1os Sociales. y 
2000 
68526 
20628 
19066 
108220 
La población e:timada al año 2QOO, en la ciudad metropolitana de Tarapoto, 
aseiende a 108 mil 220 habitantes, incrementándose en 25 mil 840 habitantes 
en relación al último censo del año de 1993, que fue de 82 mil 380 habitantes. 
El crecimiento de los Distritos que forman la Ciudad Metropolitana de 
Tarapoto, desde el año 1981 a 1993 (año del último censo de población y 
vivienda), se observa en el cuadro N° 29. Con estos datos se calculará la tasa 
de ci·ecimiento mlplmndo la fórmula de proyección de la población que a 
continuación se describe. Para el cálculo de la población proyectada se hace 
uso de la fétmula: 
donde: 
Pp=P( l+r:t 
Pp =Población proyectada. 
P =Población para el año ct!"o (1993 ). 
n =Número de años a partir del :Jño cero. 
r =Tasa de crecimiento anual. 
60 ,_. 
Cuadro N° 30 Ta::a de Crecimiento de la Población de los Disttifas 
de Tarapclo, ivforales y Banda de Shikayo 
Año 
1 Di t l s n·o ., ;;j.j 
1 
Año 
2000 
¡Tasa a-ecimiento. I 
1 % .< 99') ---000 ! 1 .Ja L. 
1 1 
Tarapoto 1 54581 
1 
68526 3.303 
~ 
Banda de Shi!cayo 13558 19066 4.991 
¡Morales 14241 20628 5.436 
!Total Metrópoli 82300 108220 - -
Fuente: Tasa calculada por el proyecto. 
Coo los datos del número de pobladores del año 1993 y 1a del año 2000 se a 
determinado la, tasa de crecimiento del cuadro N° 30, con ella se efectúa la 
proyección de la población de los distritos de la ciudad Metropolitana dP. 
Tarapoto 
2.1.4.3 Demanda Proyectada de la~,>lat~ia Prima. 
Con los datos de la población proyectada, cuadro Ñ"O 31 y los ín<ices de 
consumo per cápita del cuadrn N° 28, se efectúa el cálculo de la demanda 
proyectada, que se muestra en el cuar.io N° 32, mediante la fütmula: 
Donde. 
Dp = Pp x ICPC. 
Dp =Demanda proyectada 
Pp =Población proyectada. 
ICPC = Índire De Consumo Per Cápita 
1 
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Cuadro Nº 31 
Proyección de la Población de la Ciudad Metropolitana de Tarapoto. 
l 
1 
Distrito l Total 1 
1 Año 1 Tarapoto. 1 Banda de l Morales 1 Habitantes í 
1 
Shi!cayo 1 1 Metrópoli 
l 2002 l 73124 21017 22932 117073 
l 2003 1 75539 22066 24179 121784 
2004 1 78034 1 23167 25493 126694 
2005 80611 24323 26879 131813 
1 
2006 83274 25537 28340 13715º1 
1 
2007 86025 . 26812 29880 142717 
l 2008 88866 28150 31505 148521 
2009 91801 29555 33217 154573 
2010 1 9483.3 3.1030 35023 160886 
2011 97966 1 32579 36927 167472 
2012 101202 34205 38934 174341 -
2013 104544 / 3~,9·12 41051 181~·07 1 
2014 107997 37704 43282 188983 
Fuente: Elabet'"ado por el Proyecto. 
Cuadro Nf) 32 .• Pro;-ección de la Dema11da de Alimentos de la ciudad Me.tro:¡.·o litana de Tara.poto . 
.-· 
Carnes Arroz. Menestras Ler.:he, Huev TubérGulos \!'erduras. Frutas. 
ICPC 0.0247 0.0481 0.0088 0.02:20 0.1154 0.0265 0.0278 
.A.l~OS (TM) (TM) f!M) (TM) (TM) (TM) (TM) 
·1 00·; 
""' .... 2892 5631 11)30 2576 13510 3102 3255 
2003 3008 5858 1()72 2679 14054 :3 ........ I.., - i.. '- ,. 3386 
-· 2004 3129 6094 1 '115 2787 14620 3357 3522 
. 
2005 3256 6340 1 '160 2900 15211 3493 3664 
2006 3388 6597 1207 3017 15827 3635 3813 
2007 3525 6865 1256 3140 16470 3782 3968 
2008 3668 7144 1 :rn7 3267 17139 3936 4129 
2009 3818 7435 1360 3401 1783:3 4096 4297 
2010 3974 7739 1416 3539 18566 4263 4473 
2011 4137 8055 1474 3684 19326 4438 4656 
2012 4306 8386 Hi34 3836 20119 4620 4847 
2013 4483 8730 1597 3993 20946 4810 5046 
--2014 4668 9090 1 ti63 4158 21809 5008 {:•")~ 4 '-' ....... 1 
-· 
Fuente: E.laborado p::ir el Pro)''?.Cto. 
' 
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1.1.5. Balance entre la Oferta y !a Dem andl!. 
Para obtener la brecha entt·e 1a Oferta y la demanda efectuaremos el 
contra.:-::te entre ambas, teniendo Jos datos proyectados de la oferta y loo datos 
proyectados de la d6llanda Para una mejor observación del co.mportaniento 
de 1a disponi~ilidad obtenida de1 balance, semuestran los gráficos 
estadb-ticos elaborados de los datre del Cuaci'o N° 33. En el eje de las x, se 
mostrara Jos años y en e.1 eje de la y las toneladas métrica 
Cuadro Nº 33 Balance entre ia Oferta y 1a Demanda Proyectada de .Arroz. 
Año lvroz Disponibilidad 
Oferta Demanda (TM) · % 
2003 19126 ~5B~·8 "13268 69.37 
2004 20206 6094 ·141 ·12 69.34 
2üü5 21285 6240 1494ti 70.21 
2ü06 22365 6597 ·¡5700 70.50 
2008 24525 7144 17381 70.87 
·-· u 
2010 26685 7739 18946 71.00 
2011 27764 8055 19709 70.99 
2012 28844 8386 20458 70.93 
2013 29924 8730 2·1194 70.82 
i 
1 
Fuente: EJabct1ldo por el Proyecto. 
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Gráfico Nº 02.- Balance Oferta Demanda Arroz 
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fui!nte: Elaboración Propia. 
Cuadro Nº 34 Balance entre la Oferta y la Demanda de Menestras 
del Mercado de Tarapoto. 
Año Menestras Disponibilidad 
Oferta Demanda (TM) % 
2002 1277 1030 247 19.32 
2003 1392 1072 320 23.00 
2004 1507 . 1115 392 26.01 
2005 1622 1160 462 28.48 
2006 1737 1207 530 30.51 
2007 1852 1256 596 32.18 
2008 1967 1307 660 33.54 
2009 2082 1360 721 34.66 
2010 2197 1416 781 35.54 
2011 2312 1474 838 36.24 
2012 2427 1534 892 36.77 
2013 2541 1597 944 37.15 
2014 2656 1663 993 37.40 
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Gráfico Nº 03. 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DEMANDA 
PROYECTADA DE MENESTRAS 
SJ'i. SJ'i>< SJ\o SJCO ....._~ ..._').. ....._t>< 
<f5 <f5 <f5 <f5 ~ ~ ~ 
AÑOS 
2. Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro Nº 35 
Balance entre la Oferta y la Demanda de Leche y Huevos 
Año Leche y Huevos Disponibilidad 
Oferta Demanda TM % 
2002 5127 2576 2552 1 49.77 
----·-~----· 
2003 5627 2679 2948 57.50 
2004 6127 2787 3339 65.13 
2005 6626 2900 3727 72.68 
2006 7126 3017 4109 80.14 
G2007 7626 3140 4486 87.50 
2008 8125 3267 4858 94.75 
2009 8625 3401 5225 101.90 
2010 9125 3539 5585 108.94 
2011 9624 3684 5940 115.86 
2012 10124 3836 6289 122.66 
2013 10624 3993 6631 129.33 
2014 11124 4158 6966 135.87 
Fuente; Elaborado por el Proyecto 
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Gráfico Nº 04 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DEMANDA DE 
LECHE Y HUEVOS 
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Cuadro Nº 36. 
~OOferta 11 ooemandai! ·---~1 
1 
Balance entre la Oferta y la Demanda de Tubérculos y Plátano. 
Año ~ubérculos y Plátano Disponibilidad 1 
Oferta Demanda TM % 
2002 35972 13510 22462 62.44 
2003 37791 14054 23737 62.81 
2004 39611 14620 24990 63.09 
2005 41430 15211 26219 63.28 
2006 43249 15827 27422 63.40 
2007 45069 16470 28599 63.46 
2008 46888 17139 29749 63.45 
2009 48708 17838 30870 63.38 
2010 50527 18566 31961 63.25 
2011 52346 19326 33020 63.08 
2012 54166 20119 34047 62.86 
2013 55985 20946 35039 62.59 
2014 57805 21809 35996 62.27 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
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Gráfico Nº. 05 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DEMANDA DE 
TUBERCULOS Y PLATANO 
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Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro Nº 37. 
1 
1 
i 
j 
lootertarl 
i D d 1, ¡13 eman a;; 
' ;¡ 
Balance entre Ja Oferta y la Demanda Proyectada de Frutas. 
Año Frutas Disponibilidad 
Oferta Demanda TM % 
2002 9025 3255 5771 63.94 
2003 10226 3386 6841 66.89 
1 2004 1 11427 3522 7905 69.18 
2005 12628 3664 8963 70.98 
2006 13828 3813 10015 72.43 
2007 15029 3968 11061 73.60 
2008 16230 4129 12101 74.56 
2009 17430 4297 13133 75.35 
2010 18631 4473 14158 75.99 
2011 19832 4656 15176 76.52 
1 2012 21032 4847 16186 76.96 
2013 22233 5046 17187 77.30 
2014 23434 5254 18180 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
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Gráfico Nº. 06. 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y DEMANDA DE 
FRUTAS. 
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Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
' Cuadro Nº 38. 
Balance entre la Oferta y la Demanda Proyectada de Verduras. 
Año Verduras Disponibilidad 
Oferta Demanda TM % 
2002 3481 3102 378 10.88 
2003 3736 3227 509 13.62 
2004 3991 3357 634 15.88 
2005 4247 3493 754 17.74 
2006 4502 3635 867 19.27 
2007 4757 3782 975 20.50 
2008 5012 3936 1076 21.48 
2009 5267 4096 1171 22.24 
2010 5523 4263 1259 22.80 
2011 5778 4438 1340 23.19 
2012 6033 4620 1413 23.42 
2013 6288 4810 1478 23.51 
2014 6543 5008 1535 23.46 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
• 
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Gráfico Nº 07 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y 
DEMANDA DE VERDURAS 
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Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro Nº 39. 
Balance entre la Oferta y Ja demanda Proyectada de Carnes. 
Año Carnes Disponibilidad 
Oferta Demanda TM % 
2002 7619 2892 4727 62.05 
2003 8101 3008 5093 62.87 
2004 8582 3129 5453 63.54 
2005 9064 3256 5808 64.08 
2006 9545 3388 6158 64.51 
2007 10027 3525 6502 64.84 
2008 10508 3668 6840 65.09 
2009 10990 3818 7172 65.26 
2010 11472 3974 7498 65.36 
2011 11953 4137 7817 - 65.39 
2012 12435 4306 8129 65.37 
2013 12916 4483 8433 65.29 
2014 13398 4668 8730 65.16 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
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Gráfico Nº 08 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y DEMANDA 
PROYECTADA DE CARNES 
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Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro Nº 39-A Disponibilidad de Materia _Prima en el Mercado de Tarapoto. 
( TM) 
Leche y Tubérculos Frutas Carnes Año Arroz Menestras Huevos Verduras y Plátano 
1 13268 320 2948 509 23737 6841 5093 
2 14112 392 3339 634 24990 7905 5453 
3 14945 462 3727 754 26219 8963 5808 
4 15768 530 '1109 867 : 27422 100!5 6!58 
5 16580 596 4486 975 28599 11061 6502 
6 17381 660 4858 1076 29749 12101 6840 
7 18170 721 5225 1171 30870 13133 7172 
8 18946 781 5585 1259 31961 14158 7498 
-
9 19709 838 5940 1340 33020 15176 7817 
10 20458 892 6289 1413 34047 16186 8129 
11 21194 944 6631 1478 35039 17187 8433 
12 21914 993 6966 1535 35996 18180 8730 
Fuente: Elaborado por el proyecto. 
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2.1.5.1 Disponibilidad. de l\fateria P~...nrn 
De Jos cuadrre N° 33 al N° 39, se ha tomado sólo la disponibilidad de fos 
productos que se muestra en el cuadro N 39-A, del ruál se tomará el 
r·ec.fUerttniento de mater"ia prima para el proyecto. 
2.1.6 Comercialización 
La comercialización de la materia prima empleada en la elaboración de raciones 
alimenticias, prerenta diversas fotmas y mecanümos U-adicionales con la 
consiguiente deficiencia de sus canales de comi:t·cialización. Estos se inician en 
<J 
· las áreas productivas: establos, criaderos, campo;; de rultivos, etc. luego los 
productos Sl)ll acopiados por intermediarios y llevados a los consumidores 
finales de los centros de aba~os. 
a) Carnes. 
Carne de res1y porcino. 
&1:e canal de comercialización se inicia en los centros de crianza (pastizales o 
establos, chancherfas), etc. El producti:r o el acopiador de ganado en pie 
(quien recorre las zonas productoras), lleva los animales al camal. El camal es 
un centro. indispensable de la comercialización en el cuál la transacción es 
dinámica, el animal es beneficiado y comercializado. Los canales de 
comercialización identificados son: 
. Productor - Camal :frigorífico - Intennediario 2 - ?viercado de abastos . 
. Productor - camal frigorífico - intermediario 2 -mercado de aba..i;tos . 
. Productor - camal frigorifico- productor de productos ahumados . 
. Productor - intermediario 1- camal fugorífico - wlermediario 2 -
mercad1) de abastos - productor de productos ahimados . 
. Productor - camal frigorific.o - comedor Universitario . 
. Productor -Intetmediario 1- Cmial Frigorífico - Comedor Universitario. 
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Gr:-~fi.co 1-.r=· 09.- Canales de Comert.:iaiización de <:la...naoo 
Vacuno y Porcino. 
Ganado vacuno y p01·cino 
Intenne.d~ar·io 1 1---; 
1 ! i J ~---------1 Canal frigcrifico. 
1 
Tntermediario 2 
.. 
Comedor 
Universitario · 
Mercado de 
Abastos. 
b) Came de Pollo. 
1.eyenda 
-------+ Canal Propuesto por el Proyecto 
Canal usual de comercialización 
1 
1 
l l 
Productos de 
ahumados 
En la comercialización de pollo se observa la especialización del intf.!1lleá.ario 1, 
que conforma su camal de aves, con la denominación de avícola E..~e intermediario 
especializado se dedica a la compra de pollo vivos y venta de pollo vivo y pollo 
desviscerado, manteniendo condiciones de trabajo higiénicas, por ello se han 
convertido en los pr:-incipares proveedores de tos intermediarios 2 o detallistas del 
mercado de aba~os. Algunas avícolas son extensión de empresas productoras de 
pollos, pero que al tetminar su producción desarrollan su labor de intermediario neto 
para mantener su caitera de diettes. 
Los canales identificados si;:,.n: 
Productor - Avicola o Acopiadoc 1 - intermediario 2 - l\/1erc3do de abastos. 
Productor - Intennediario 2 - mercado de abas.tos. 
Productor -mercadote abastos. 
Gráfico Nº 10.- C011ales de Comercialización de Pollo . 
r l Prnductor de Pollo l' ....._____,__¡ ---L-------1 
1 Avícola 1 
Intennediario 2 
l i 
Mercado de Abastos Comedor Universitario 
Fuente: Elaborado po.r el Proyecto. 
1.eymda 
-· -· · --• Canal Pt·opuesto pcir el Proyecto 
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Ciráfico I\r° 1 L- Canales de Comercialización de Pescado . 
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Fllente: Elsbcrado por el prrr¡ecto. 
leyeuda 
-------• Canal Propuesto por el Proyecto 
Canal usual de comercialización 
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Considerando que el principal proveedor de pescado por el volumen que aporta al 
mercado zonal es la ofata extra.zoo.al, tenemos en el canal de comercialización al 
intermediario era-azoo.al que es el que ingresa el pescado congelado proveniente de 
Ucayali y Loreto al mercado. El cooal de comercializa:ión se inicia con el pescador o 
con el Piscicultora, los canales identificados son: 
Pescador - fotennediario exterior 2 -Intennediario 3- Tntermediaáo 4-~,iercado 
de abastos. 
Peseador- Ittet:mediari.o exterior 1- iutermediario exterior 2 - Int~mediario-4 
-mercado de abastos. 
Pescador- Ittetmedü1rio 2 -Comedor Universitario. 
Piscicultor zonal -Intetm.ediario 4 - mercado zonal. 
Piscicultor zonal-mercado de aba...<qos_ 
Piscicultor zonal - Mercado de abastos. 
Piscicultor zonal - Comedoc Universitario. 
d) Canal de Comercialización de Leche fresca. 
La coriletr::iali::ración se !!licia en el productor de leche, algunos asociados a 
FONGAL o en otras asociacioo.es más pequeñas. Los canales ided.ificados, se 
detallan después del gráfico. 
Gráfico Nº 12.- Canales de Comercialización de Leche Fresca 
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. Productor - Intetmedüri.o 1 - intem1ediatio 2 -1\!Iercado de abastos. 
Productor Intermediario 2 - P.1!ertado de abastos. 
Productor- rviercado de abastos. 
Productor - C-0medor Universitario. 
e) Canales de Comercialización de Huevos. 
Algunos productct·es para una mejor comercialización, han segmentado su empresa y 
ct·eado los repósit.os de huevos que vienen a ser el intermediarit) 1, dentro de estos 
depósitos, otros se dedican a desarrollar sólo su labor de intennediario. Los canales 
se detallan después del gnüico. 
Productor - Intetmediario 1 - intemediario. 2.- Mercado de abastos. 
Productor - Intetmediario 2 - M:ercado de abastos. 
Productor - intermediario 1- Comedor Universitario. 
Gráfico Nº 13 .- C.anales de Comercialización de Huevos . 
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Fuente: Elaborado por e! Proyecto. 
Productor - l\!ercado de ab-.,.stos. 
Productor - Comedi..Y Universitar.i•:i . 
.f) Canales de Comercialización de Verduras y rubét·cu!os. 
Este canal se inicia con el productor agrícola zonal o con el productor extra ZO!lal. 
Los eanales identificados son: 
Gráfi.cl) Nº 14.-Canales de Comercialización de Verduras y Tubérculos. 
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Fuente: Elaborado por e! Proyecto. 
B6 
Productor extra zeonal - Intennediario 1- iv!ercado l\/fayür~ta - Intermediario 
3 - intem1ediario 4-- l\.fercado de abastos. 
- Productor Zonal - Interm ediaüo 4- f.,iíercado de abastos. 
- Productor extra zonal - :Mercado :Mayotista - In.termediar·io 3 - Interme<.1.iario 
4 - Mercado de aba::,--tos. 
- Prndudor extra zonal - Intermediario 1 - Intemiediario 3-Mercado. 
Proructor extra zonal - Intennedia·io 1- Intermediario 3 -Intennediario 
4 - Mercado de Abastos. 
- Prod1Jctor zonal- ~l!ercado de abastos. 
- Productor zonal- Comedor Universitario.· 
Productor E~trn zonal ~ Metr.ado l\,fayorista - Iriletmedi:rio 3 - Comedor 
Universitario. 
Productor extra zonal - Intermediario 2 - Intermediario 3 - comedor 
u niversitatio. 
El intermediario 1 es el comerciante que acopia las Menestras de los 
agricultores de las zonas productoras, son comerciantes mayoristas que 
entregan sus productos a los detallistas o int:et!llediario 2. Los canales 
identificados son: 
Pro<ilctor- intermediario 1 -Intermediario 2 - Mercado de abaftos. 
Pro<hdor - Intermediario 2 - ~viercado de ab<L~os. 
Productor- Mercado de abastos. 
Procbctor - Intenn ediar·io 1 - Comedor Universitario. 
Prnructor- Come&.""lt· Universitario. 
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Gráfico 1'1"0 15. Canales de C<.'mercialización de Thiienestras 
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Fnwte: Elaborado por el Proyecto. 
C.anales de Comet·cialización de .A.rroz. 
El productor de arroz comercializa su producto en chala, llevándolo el mismo 
al molino o t:omercializándolo al intermediati.o 1. Los canales de 
comercialización. identificados son: 
Productor - Intennediario 1- :M~ofuto. Intennediario3 -Intennedürio 4 
Mert.:ado de ab~"i.os. 
Producti:r -1\folino - Intermediario 3 -Intennediario 4 - Mercado de 
abastos. 
Productor - ~,fotino - Intermediario 4 - Mercado de abastos. 
Prnduct1x- :Mofulo - Intermediario 3 -Comedor Universitario. 
Productor- Mofulo - Comedor Universitario 
(frafico Nº 16.- Canales de Comeráali.zación de Arroz. 
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Universitario 
- - - - - - - lo Canal Pn"Puesto por et IToyecto 
Canal usual de comercialización ~ Fuente: Elaborado po!" et Proyecto. 
i) Canales de C-0mercializacib.n d~ :frutas. 
Dentro de los canales de comE!'cialización de fruta, el más usual es del 
Intemi ediario 1, que C4.."l!llp.ra al agricultor las fiutas y las lleva al .intermediario 2 '1fl.le 
es el mayori.c:ta del mercado. la venta en este nivel es por lo general en millares 
naranjas, mangos, mandat"ina, fuego se efuctúa por· cientos y unidades. Los canales 
identificados son: 
f39 
Productfil- - Intem1ediario 1- Intermedifilio 2- Intermediario 3-1\/Iercado. 
Productor - fotem1ediat-io 2 - Intermedia...tio 3 -1\iet-cado de abastos_ 
Productor - Intetmediario 3 - l\11ert.:ado de aba....«fos_ 
Productor - Intenn ediario 1 - Wennediario 2 - Com ec.lor Universitario_ 
Productor -Intetmedm-iü 2- comedct- Universitario_ 
Productor -Cümedor Universitario_ 
Productor - l\i!ercado de abastos_ 
Gráficü Nº 17.- Canales de C,)mercializadón de Frntas 
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Fuente: Elaborado p(lf" el Proyecto. 
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De! ~fil.is!:; de los canales {~ comerci~fr7ación se determina que e! may1xi::.ia y el 
mi.notista cot~1:ituyen un rol importa..nte en el flujo comer-cia!, y como consecuencia de 
ello se gen~a !oo niveles de preci~::.s, cComo el precio al por mayor, precio al por menor 
y precio al detalle. F.n algm11::is prodt!ctos se incotp@·a en el flujo, a los mayoristas extra 
zonales y los mayori.st::i~ zonal~ con prncios d.ferenciados de los ya señalados. De este 
~álisi.s seucillo de precios se concluye que existe una diferencia considerable entre el 
precio del prnductor con el precio que paga el cousumidor. 
La pn:'Puesta de los canales de comercialización se ha efectuado después de mo&trar los 
canales de los principales rubros de alimentos analizados, para exponet .. con claridad 
comparativa cuál es el ca!lal más adecuado par-a tmestro Proyecto. Se ha con~'iderado en 
la selección del cana!, el volumen de ni:ltetia prima a prncesar, la fluidez, con....~stencia 
del can.fil y los precios. Por ello se considera den!!"o de esta propuesta a los productores 
y ha los intfil"..nediarios m~1oristas cooio potenciales proveedo!"es del proyecto. 
2.2 lV[ercado del Producto Fi!lal. 
2. 2.1 Especificac!.ones c.lel Producto Final. 
Raciones diarias. 
Es un Cünjunto de alimentos que re~111iere el ser humano y debe s€!' consumida 
diatl.amente para satisfacer sus necesidades nutritivas. Las cantidades de 
nutrientes diarias soo. estudiadas y recomendadas por organizaciones Nacionales 
como el Institt!tCo Nacümfil de Nuttición y por Organismos inhmacionales como 
la FAO (Organismo de las Naciones Unidas para la Agricultura) y la OM:S ( 
Orga11izaeión Mundial el.e ls Salud) 
·.-: 
Cuadro Nº 40.~ Relación de Precio~ de Alimen.t>s del.1viercado de Tarap:oro. Febrero y IvJ.arzo del 2000. 
/J.;limento Pp Pm 
,__ 
Rubro: Pescado 
Thilapia 3.70 4.20 
~royo, filete. 9,00 
M aparate y similares. 4,00 
_Rubro: Res 'i Porcino 
sancochad1::i de res. 4,50 
,.... 
carne pura de res. 
,._.. 
9,00 
C;arne de poreino 
>--· 
Ruf:1ro: Leche y Huevos 1 
-u~che fresca 0,70 0,80 
-· Huevos a rancies 
-.. .... 
2,60 
Rubro: Pollo. 
-P r:il 1 c1 vivo 3,20 3,70 
-· Menudencia de Pollo. 
Tubérr~ulo '1 Plátano verde. 
Papa 0,50 
-· \'u ca 0,1 o 0,20 
-· Plátan1::i verde. 0,30 0,40 
-Rubro: Verduras 
-·. /!i.ií ese abect1e 
-·. 
1,20 1.50 
Fuente: Elabermdci ¡.'or el pro~~cto 
Pd 
-----------
. Pm -1 P9_ Alirnerito Pp 
Continúa ... V e rdu ras. 
5,00 .t\jos 4,00 5,00 
10,00 Cebolla China 2,00 2,50 3,00 
5,00 Cebcilla de Cabeza. 0,80 1,50 
-- Culantro 2,50 3,00 4,00 
5,00 Ti:1t11C'1te 0,80 1.00 1,50 
. 
10,00 Poro 1,80 2,50 
6,00 Ar1reja fresca 1, 1 o 1,50 2,00 
-Rubro: Frutas 
1,00 
·-3,1 o 
, Pi11a 0,35 O i:o 1 O 0 0 
--
-0,05 
1;,.; 1 • '·' 
r· .. Jaranja 0,08 i 0,1 o 
Papaya 0.30 0,50 0,80 
5,00 Rubro: Arroz. 
·-3,00 Arroz extra 1,40 1,50 
·-
.A.rroz superior 1 ·1 o 1 1 ,20 
0,80 F~ubro: M 1~nestras. 
0,50 
0,50 
2,00 
Frijol ·,Na sea =±2,30 2,50 -2,80 
Frijol Panamiti:1 ----·---~ 7 ... i e•' · r- r ( ~- ~.oo .x:i 2.00-ro 
Frijol chiclay o ¡ _o.?oci~ 1 ,00% 1 ,50% 
Frijol pinto. 1,50 2,00 2,50 
-
Donde: Pd == Precio al de talle o al consumidor fi.."llil 
Prn = Precio al p:n mayi:·r, al intermediario f mal. 
Pp ''~ Precio del p:rodnctor. 
'º , ...... 
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las raic1on.es al!ment~das deben de cumplir con las leyes de una buena 
a1imenter.i6n: coo10 la cantidad, h cclidad, el ecr.Jili.brio y la adecuación. La 
ración diaria esta constituida, de acuerdo al hábito de cot?.Smno regional, de tres 
comidas: Desayuno, A!muetzo y Cena, a f.:(d.ltin.uación detallaremos brevemente 
los componentes de cada uno de ellos. 
a) Desayunos. 
Es la parte de la ración. diaria que se con..i:mme en las mañanas, por lo gen~al 
debe cubrir el 20% de las calorias totales del n!!gimen alimentario. Los 
alimentos que forman patte de este desayuno son diversos y están en -relación 
coo los hábitos de consumo locales, ef:tacionali.dad de proructos, poder 
adquisitivo, etc. Por lo gene"al e.i.a !~::rtmado por le.che, jugos, panetelas 
aoom.pañado-;:; de pan con; queso, mantequilla, mennelada, huevos fritos, piqueo 
emplea, en reemplazo del ai:·oz y los panes; al tacacho, humitas, tamalitos en 
salsa criolla 
Jugo de fruta., es la fiuta picada y licuada con agua al que se le agrega 
azúcar si fuera ner.esario vainilla u otro componente. Jugos mi.""rtos o 
combinados cuando se trata de varias frutas. Algunos jugos pueden llevar 
beterraga, alfalfa, miel de abeja, etc., es mversoa la fonna de pt-eparar los 
jugos de fiutas. 
- Panetela-Cocimiento de arroz con numbrillo, az!lcar·y canela Cocimiento 
de plátano rallado cün azúca-y canela 
Q'J ....,._. 
b) Almuerzo. 
Es el ali.mento que se consume en e! it1tervalo del medio dia y es variado en 
cu:mto a contenido dependiendt) de !o si=>ña!ado para el desayuno, c0010 los 
hábitos de consumo y otros, pern ta cantidad es mayor, representa el 45% 
del total de calorias del récimen alimenticio. Dentro de la diversidad de culturas 
.;.; 
del Petú cada una de ellas a desarrnllado diversos pot~es con peculiaridades 
g:.b'irooómicas propias. Por lo geneni el !Jl.mua-zo esta c1)!lstiti1ido por: 
- Ensalada- Hottaliza aderezada con sal, aceite, vinagre, Las ensaladas de 
· hortalizas pueden ser: ensalada de pepinillo, de tomate, de cebolla, de 
!ecl.mga, mixta, tusa, solterito, ecológica, criolla, etc. F.nsalada de frutas, 
mezcla de trozos de distintas frutas, 
- Caldo.- Liquido que resulta~ cocer en :fc,CTUa la vianda, guiso de verduras y 
de carne de vaca, o de cerdo, o de gallina.. 
- Guamición..-Coojunto de alimentos que se srrven junto c.im el plato 
principal de una comida. 
Pm:·é.- Pasta de legumbres, papas u otras ci)Sas c001estibles, cocidas y 
pasadas por cc-lador. 
Sc-pas.- Es un potaje cert.npuesto de liquido, Li"Cula de maiz, ar1--oz, fideos, 
etc. pedacitos de carne o en trQZOS, verduras cortadas, dentro de ellas 
podemos citar: sopa a la minuta, sopa de ca.~ , sustancia, Chile ano, sopa 
de arvejas, , inchicapi, sopa de hahas, etc. 
Guisado.- Guiso prepara® con salsa.. Guiso de pedazos de carne, con 
salsa y, generalmente, coo. papas presentados coo. 1) sin noz blanco, 
~templo. tallarines, saltados de carne, de verduras. 
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Dentro de los guisos se tiene un.a variedad por ejen1plo: seco de res, de 
pollt), asado de res, pollo al F.ión, pollo al sHlao, pollo dorado, 
tllicharrones de cerdo, bb""tec d.~ res, churrasc1), sudado de r·es, pescado a 
la dv;:rti:illana, pesca.di) a la hoja, pescado frito, sudado, etc. 
Rgfresco., es un liquido con :l:i'.Í.Jcar, fn:rt:.as licua@!'.:, zumo de cítricos, 
q!le se le m1plea como hidrat:.mte en la ración ali.mentaría. Puede ser. 
Cñ.icha de maíz morado, refresco de cebada, de mamcL"Ya, de coc.ona, de 
~-ambola, de piña, de jora, de m:.mi, de soya, etc. 
Postre. - Ftuta, dulce y otnis cüsas que se sirven al fin de las comidas. 
Las fiutas preferentemente las estaciónales, general.mente se les 
reemplaza por la ensalad!. Estas pueden ser Narnnja, mandarina, piña, 
papaya, manz:.ma, mango, Ema, plát:mo de seda, :fresas, durazno, pepino, 
melón, sandía, >:te. 
e) Cena, comida o :Merienda 
Es el alimento que se toma en horns de la tarde o noche, es de menor contenido 
que el almuet-zo y debe cubrir el 3 J>¡~ de las caloría:-; totales del régimen diario. 
El cmtenido es vai:iado y depende de los hábitos de coo....~mo, recursos 
ec•mómicoo, nivel cultural, etc. Esta cena, por lo genera consiste de: 
- Guiso con arroz blanco, sin menesttas. E.ste puede ser: Pollo al Kión, 
. pescado pango, tallarín asaltado, pollo frito, sakhipapa., asado de res, 
bistec. E1 guiso o segundo es siwilar· al del almuerzo. 
- Postre, que puede ser Ckl:;.tinas o J\fozamorra Dentro de las mazamorras 
tenemos de :frutas como; nar~ia, pili.a, cocona, maracuyá, fresas, higos, 
cime!as, de c:.mote, de zapallo, de h~ln.a con leche, de ;noz con leche, de 
pl:Jtan.o, de )'1lt:a, arrnz zambito, morada, de ma!!Z:.ma, etc. 
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111±1.JstÓt ..L- Acción de tratar con agua caliente a hierbas aromáticas para extraer 
de ellas las pa.t1:es solubles, hafta el momento de la ebullición. Liq'Jido 
obtenido así. de frutos, hierbas arnm.áticas, como té, café, manzanilla, 
hierba luisa, toroujil, cedrón, etc. 
Pan o biscocho, si fuera necesario pa-a completar el t·égimen alimentario. 
2.2.2 .i\rea Geográfica 
El área geogr.:\..fica en el cuál se va a desatrollar el ~m:iyecto es en la Región San 
l\iartín, Provincia de San ~,fartín y estará instalado en la Ciudad Metropolitana 
de Tarapoto, en el dist.tito de :MC!'ales en el &nbito circunscrito de la Ciudad 
Universitaria, porque se trata de un s~·icio para la ccmunidad Universitaria. 
2.2J Oferta del Producto final. 
Siendo un producto final de primera necesidad para el ser humano, por cuanto 
todos ner.esitamos alimentamos y por ello la principal ofetta del producto ±mal 
está en las cocinas de la familia que es !a que cubre en mayor nivel la demanda 
de alimentos, siendo la oferta de re~aura!lt.e y similar mene!'. En el cuadro 
siguiente se indica ncmbres y direccione-:; de los Restaurantes, pensiones y 
similares de la Ciudad Metropolitana de Tarapoto. 
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Rel~i&n de !a.Prin.cipa!es Pensiones y Rest;mran de Tarapoto JVIetrnpolitano 
Nor .. IBRE 
1 Restaurante La tranquera 
! 2 1 Restaurante El Bocón 
1 3-! Menú. 
1 
4 j Re:;fanrante l.as Orquídeas 
5 1 Pensión. 
6 Res1:anrnn.te Los Dia.·uantes 
7 Pensión Menú 
8 1 Re;raurnnte Santa. 
9 Restaurante Ideal 
1 O ¡ Restaiirante Anita-
11 Pensión El 1\fotrnpauo 
1 12 . Restaurante Gladis. 
1 í 3 Pensión. 
14 Re::.--taurante El ~fotropauo 
1.5 Poosioo Familiar .Puertas 
16 Refrigerio Ei Submarino. 
l 11 I Rest~.~rnnte 1.a :Miel. 
18 I Kioscos erter·ior de Mcdo.2 
19 Re1auran1e El Gallo 
20 Re..~aurante El Mesón. 
21 1 Restaurante Las Tina;as 
l 22 ! Comedor- Centro Pe;,·iNatal 
231 Restaurante Rincón de Lamas 
DIRECC10N 
Jr. Pedro de Ursúa 
1 Jr. Pedro de Ursúa 
1 
j le. Pedrn de Ursúa. 
/ J!'. José Olaya 
1 Jr-. Cabo Alberto Le Beau. 
Jr. Cabo Alb...orto Le Beau. 
Jr. Cabo ~i\lberto Le Be.a.u. 
Jt-. Juan v~n~as 
1 Jr. Juan Var~as 
1 ~ ~ah _"-' Jr. l uantmsuyo 
Jr-. Nicolás de Perola 
1 Jr. San Ivlartín 
Jr. Bolognesi 
Jt·. Callao (Banio S.Mai:till) 
Jr. Sucr.e (fün·io S. Ma!tín) 
1 Jr. A.morarca(B. S. M:artín.) 
Jz:·. Manco Capac(PP.lT. 9) 
Jr. Nicolás de Perola 
Jr. Lima 
1 P!aza de .t\nnas 
.Tr. ivfovobamba 
J 
Jr. Maynas. 
j Jr. ~fayhas 
Continua ... h'I 
¡Número¡ 
1 
1 
1 
1 
1 
340 
400 OJ 
512 
146 
419 
394 
398 
148 
l '\') 
-~ 
489 
575 
718 
402 
s/n. 
181 
190 
346 
C{it°a 3
1 1 500 1 
. 451 1 
J ..55 1 
I Cdrn3 
1 389 
1 'l A ! D a.·-~,.,,,~-~ ... t-· 1\ P f" 
1 
,{.,'-y l .J.'-v:::.Luui <lili¡¡; •'1.Jj '-' 
1 . . 
1 2.5 1 Restaurante Eden 
1 26 I Re.i:aur-aui:e La Patara:;ca. 
l -~7 Í "O<>cl + A .,... 
1 :8· ¡ ·R·~~..,.aur3!l..e .p.rr~~a 
·~ 1 ~--t:aut·ante acihco. 
i 
29 ! Peasión y 11.fonú. 
1 
30 Í P~si6n Fqn1tli3r. 
3 i l Restaurante Delta 
! 
3,, 11) e~=-+.,, ..... .,..., .. ,,, T ... ''"~,...~, w 1 .J.'\..~l.UU:l Wü..... :l vy1\..-ill. 
{!~ .. '3 M . 3 _ 1 KPStaurnnL El ··-<mJar. 
34 \ Pwsión Familiar. 
i 
35 j Restaurante Día y Noche. 
~ - ¡ . ·,,. ... 
_ ó 1 Restaurante La t>fi.,hikma 
37 \ Restanr;mte La C.:.'lpa. l -
07 
38 I Restaurante El Paraíso Verde 
l 
391 Restaurnnte Club La Posada 
i 
40 1 Restaurante El Otro Sitio 
1 
t T~- 1\tT .r:'l"'i"~ ':'ti:" 1 •''- J.•.LUJUU.> 
/ Jr. Manco Cápac 
1 ¡Ir. Lamas 
j Jr. ~.'.!aneo Cápac. 
\ Jr. Manuel Arias de Morey 
1 J1·. Manuel }\rce Orbe. -· . 
1 Jr. Lima 
1 Jr. Pedro de Úrsúa 
1 T+· T>-~d ... ·:'I d= iJ .. -,,,.,.,~ 1 ...... .l. e :l~ ..... "-•wuu.. 
Jr. .A...ugusto B.Leguia. 
-· LJ 
Jr. Alfooso Ug~te. 
1 Jr. A"ltroio Raymondi. 
1 Av. Salaveny-Morales 
1 • ,.,.. t . ' 
1 
h'I!. ,_,!fCU!!Yf:!..t!C!['!l. 
Jr. C. A Le Beau-Shikayo 
Jti Oriental - Morales 
Jr. Ángel Delgado 
41 ! R~--tanrnnte =~ Rinc~ Su~o 
1
1 .Tr. ~illgusto ~~ Leguia 
42 ! Restaurante K111conclio Pmrano Jr. San Martm 
1 
43 ¡ RtStauraníe Delicias del Notte Jr. Jiménez Pimentel. ¡ 
44 / Restaurante Las Terr.:zas Jr. Ramírez Hurtado. 
j 
Fuente: Ilab orado par el Proyecto. 
! wl:~6 1 
i 1 
1
1 261 
,¡17 
,.,_,' 
742 
1C<lra2 
1 273. 
1 
1 
1 242. 
1 288 1 
1 30211 
1 ~ºº 
1 ::º 1 
1 
600 
198 
635 
17.5 
299 
458 
1494 
1 
183 1 
í 
La encul?~a realizada, cw¡os resultad1)S están en el cuadro N'O 42, nos indica que 
de los re::i~nrantes, cafete:-ías, pen.sione:i, el 21 % i::fettan desayunos, el 53% ofertan 
filnrnetz0::: y el 26% ofetan meriendas, cuya comercialización se efectúa como 
menús .. Sin considerar loo p!ocos a la catta., f); los refrigerios. 
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Cuadro W 42 .-Oferta de l\1feu.ús y Pensión pcr- Restaurantes y Sinülares. 
1 
Menús ! Pension 
' 1 Tipo de 1 Oferta / Precio Oferta 
! Comida 1 <t¡' 11 SI. % .o 
l0esawno 
1 11 1 2·1 .-.~ 
1 
1 1 l!JU 1 L./ ! l l jAJmuerzc 1 ~') / 18D- -190¡ 5·3 ,_,._, 
!cena. 1 l j200- 2801 1 26 20 
1 
Fuente: Elaborado por el Prqyect.o. 
Así mismo del total de restaurantes y pensiones encue::tados, el 16% ofertan 
pensió:les mi>lli--:uales completas: desayuno, tfilnuerzo y merienda. F.n relación a 
los precios, t>l 53 % oferfa pensiones cuyos precios oscilan de Si. 180 a 190 
nuevos soles, mientt-as que las pensiones de SI. 150 nuevos soles son el 2~~ del 
total de pensiones encuestadas, pero atienden por lo general al aire libre, 
centralizándose en los kioscos del mercado número 2, de la ciudad de Tarapoto. 
El Proyecto e3:a orientado a Ja Comunidad Universitaria, por ello se tendrá 
en cuenta los datos de usuarios del Comedor Universitario, los resultados de 
la encue:ta a loo ~1uctiantes de la Ciudad Univer51taria y los elatos 
estadísticos de la Oficina de Planificación de la UNSM. (Ver cuadro N° 43 ) 
El Proyecto considera sólo a las facultades con sede en la Ciudad de 
Tarapoto, cuya población Unive.rsitaria se a segmentado de la Población 
estuójanti!, la Docente y la Administrativa del total. En los cuadros siguientes 
se muestra el crecimiento de la Población Universitaria de la Sede -
Tarapoto de la UNS1vf durante el p?.ríodo 1995 al 2000. 
El crecimiento de !a población de la Comunidad Universitaria de la sede de 
Tarapoto, ver G!adro N° 44, llego el año 2,000 a 2740 personas de fas .. ./// 
99 
/// .. cuales el 86.46% son estudiantes, el 8.76% Docentes v el 4.78 % 
pet·sona! :lrl.minist ..r:.Ú'/O. Los datos se ha.ti reNpilado del Boletín Estadístico 
de la Universidad. E! persoual arlministrnt~lt) es una cwt;dad mayor, de la 
que se ind~ca, si se co!lsidern a los contratados, pfil"a d pt"oyecto sólo se a 
tom:.ldo la infonuación oficial, por ello !?.O se observa su crecimiento pese al 
aumento considerable del sector e~udiantil. 
C.uadro Nº 43 Estudiantes Uni\~sitarios de las Facultades 
con sede en la ciudad de Tarapoto. (1991 al 200) 
Semestre Cantidad x Proo1edo 
Acadérnico Seme&re Anual l 
1991-! 
1 
1083 l 
1999-1 1 ·179 1130.5 
r 1992-1 1236 
1 1992-11 1 1114 1175 1 
1 1993:-1 1233 
1 1991-il /"--·· _,, ____ .f9-94-,,_-,----;-----¡ 2-f,-,8-.-------1-122 1202.5 
1994-li 1 1233 1 1268 1 
"1995-i 
1 
i290 
"1995-11 1179 1234.5 
·¡990-1 1 1311 
1996-11 1 .-. r. o 141u 
·¡997_¡ 
1 
1695 
1997-11 1878 1786.5 
1998-1 1955 
1998-11 1884 1 1919.5 
1999-1 1984 
1 1999-11 2022 
' 
2003 1 
l 2000-1 2362 2000-11 23l6 23f'9 
Fuente: Boletín de Is Oficina de Estsdí:.tica de !s. UNSM:. 
Oficina de deS8TolloAcadémico de la ll.:f"SM 
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C1::i!'!. los &ti::is übtenidos de! Boletín E:stadístico de la UNSl\11, se procederá a 
efectu~ hs proy~cio!les de los dos sectot·es; estudiantes y Docentes, 
mediaute d empleo de la recta de regresión, las c1)t..ls!:~tes y la correlación 
li. .. t'leal entre !as vat·i:::ihle en. estudio. 
Como el sector administrativo tiene un in:perceptible crecimiento, se 
considera este dato, directamente como constante. En el cuadro N° 45 se 
observa las pt:·1:>yecciones indicadas lineas 3triba. 
1 
1 
Año 
·)991 
1992 
1 (•{)'1 
·¡994 
1995 
1996 
1997 
1998 
·¡999 
2000 
Cu adrn Nº 44 
Püblacibn Un.iv1~rsitatia de la Sede Tarapot1) 
.Ailo 1991 al 2000. 
Estudiante Docente Acininistrativo 
1131 153 129 
1 ·¡75 166 .... -g-1 1 ¿;:, 
1 
1 1 1 1·:m'1 1h") 1'l1 
·t268 ·rn1 • .P....,i"\ 1 .,:;ti 
1235 162 132 
1418 163 128 
·¡737 176 ·131 
1920 195 129 
2003 í96 ·¡ 31 
2369 240 i31 
Porcentajes 
2000 E:tl.46% 8.76% 4.78% 
Fuerte: Boli?tín Estadfaico de !s. TJNSM:. 
Oficina D! D~,arrolla Ac:sdP.mico. 
1 
·10·1 
Prnyecci6u de laPobhción Universitaria-Sede Tarapoto. 
ANO Estudiante Docente ¡Administrativo 
-
2003 2583 229 131 
2004 2698 236 -131 1 
2005 ,..,,..,,.,,., .L·::.Z~.:J 242 131 l 
2006 1 2968 249 131 1 
2007 :3·i03 ¿55 13·1 1 
2008 .-,.1.;n ·-·ie::':• 
, . 
.'fl"'1 ~ 1 ::.JL~C.1 .LV-.,, 
1 
·~ f 1 
2009 
J. 
3-372 270 
1 
131 
2010 3-507 277 1 '13·1 
1 
2011 31342 28-a 
1 
131 
2012 .¡..,. ............ ;_ig-¡ n·1 .:>ll l 1 
1 
2013 39·12 297 1 132 
2014 4047 304 132 
A -267739 -13561.7 
B 135 7 
r D .. 94 0.82 
Fumte: Elaho111do por el Proyecto. 
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a) Oferta de raciO!l-:-s para los EsflJdiantes. 
La mayor oferta del producto fina!, lo hace la familia, el hogar de! estud!ante 
- , - - 1 ,. _ e; d · - 1 · "00 d- "' t e· ... _d unf\ ersitarH\ a en .ue.--:ta i;:i.ectua a pO! e prOJ· ecto a _. • estu !ante.., en a .-mu-.a 
Universitaria el año 2000, refiere que esta oferta es un 72.9~r~- Esta oferta apoya al 
estudiante con alim e.otos, sin cobrarles por el servicio. Se tiene d.os gra.tides 
d f . ....+ 1 ~ t 1 -1 TJ Q/\O/ l!< ' et- t ct grupos e o.ella, a O.ier a CJ>:.1 .. _,_. __ . •.i> o con .. que no va a comp -u-· e_ ¡roye _o, 
constituyéndose o::n el .incfü~e de la oferta, co.m o O, 729. 
D 1 ál • 0 te} • "d 1 ') r 81º' d • di e an L~s o . otro gm_po, constrtm o por e ... o. /e e esru antes que 
pagan pot·sus alimentos, se obtenci'áelfacta-· deeorrección o factor de 
incremento dela oferta 
De las 26.81%, (Ver Gr;ít1cQ Nº 18) se presentan algunas ofei:tas con las 
cuales el proyecto no va a competir y que pasarnn a constituir el factir de 
corrección o in.cren1en.to. s!endQ 1~ sümientes: 
• Se tiene un 3. 63% que consume sus alimentos en familiares y un 
13.1~/o que toma ~'!Js alimentos en pensiones, restaurante, y simil~s, 
el 3.63 pasa~ a fomlar parte del íact01· de co.tncción. 
• La ofe:ta de pensiones conc!iciona!es que ofertan cuarto-alimentación 
cuyo precio por la comida es men01· a SI. 1.50. y de ::r.uerdo al estudio 
representa el 3.0?'.{. de la oferta total. Es la oferta fomrnlada por 
parientes o amistades de los padres del estudiante. 
e La oferta que atiende a los estudiantes de clase económica afü~ cuyos 
""'..f~1" ,,.- .. ~-1 deC;'./1.i:'.0 ~'170 precio., U':. as peru:.ion O:;;Cl an . .....,. ..__1 a _., .•.. ~-
Estudi.~ntes con car@Cteristicas personales y h.áhi.tos de consumo 
peculiares, que n1Ji van a ser cubiertas por el proyecto. Esta ofetta i:ubre 
e! 0.84% de la demanda de alimentación. 
9 Tenemos una oferta de pensiones cuyos precios varían desde S/. 170 a 
200 soles y que cubre el 6.15%, con este segmento ·va a competir el 
proyecto por su calidad de servicio y pt·ecio. Dentro de e~os usuarios 
tenemos el 2. 76%.de estudiante que no conocen el servicio del comedor 
universitario, y para atraetioo se efectuara una política de difusión, 
aunque inicialmente este segmento no será considerndo. 
• Otra de !as ofertas que nos permitirá tener un factor de ajtcte a nueru-a 
oferta inicial, es la proporcionada por el servicio de alimentación 
brindado por familiares que cobran una suma módica y/o simbólica p01· 
el servicio, con la cuál no va a competir el proyecto y representa el 
3,63%. 
La sumatoria de estos cuatro últimos segmentos de la üfetta analizadas 
en los e~diantes, nos proporcionan una oferta de 10,3(]'/!!, r-especto del 
te.tal, que será nuestro Índice de con-ección &; 1,103 de incremento a la 
ofetta inicial considerada pata los estudiantes. (OJadro Nº 46) 
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(i~fif.:o I,r:; 18 Segmentación de la Oferta de Raciones 
.:_; 
.Alimi:nticia P~rn los E~udiantes TJ1'1SlVI- Tarapoto. 
1 ~ T r-1 f 
Total 
1 ,.... , ·' ;- ------;! ~~º,~~= l 1 ~~=º ., h 1 72.90% 1 No 100% üpill<Ui 0.2.S'f;~ 
Fruniliares 1 11 ~ , ,--L------~ 
(*) 3.63 % / / 1 Pa.-t!rnlare:; h J. l 
/ [ n.18 % j Padres Familiares 
~-----------.-----·- 1 61. 73 % 11.17 % 
u~~:;~º 1 ~ 6.14 % \1
1 
.-· ----C ..... >tr_3_s ___ _, 
L Pensiones 17.04 % L __ _ 
-+---------' 
< 150 
l H) ?,. º" fl/o 1 \ .r. } ' 6.98% 6.15 % C) 3.84% 
Cono.ce CENA 
3.39% 
l 
1 
i 
No conoc~ CENA 
(*) 2.76 % 
Fuente: Elaborado pot" el Proyecto. 
(*) SegmeD.tos que fonnan e1 Factor de C:otTl!cció.n de la Oferta en 
estudiantes: 2.76%, 0.84%, 3.0"7%, 3.63%. 
b) Ofetta parn el Pa-son~ Docente. 
Para detem:! i.nar el nivel de la oferta en el segmento docente; de mayor poder 
adquisitivo; por consiguiente mejor cultura alimentari~ y preferencias por el 
aseguramiento re la cal.ichd di~l servicio, se a considi:rado el porcentaje de 
docentes que concurren al Comedor U!!.iversit<rio c.omo usm:rios de su servicio 
sien.do 4.58% de!. totfil de los docentes. 
A este segmento de docetttes estará orientado el proyecto. El 95.42% de la 
oferta diri.g!.do a este segmento, esta cO!lStituich por los hogares o pensiones de 
mayor cof.to, las cuales nü serán cO!lSideradas competencia del PrO'¡ecto. 
Cuadro Nº 46 
Ofetta Pr1)yectada de los estudiante.(20003 fil 2014) 
~NO Estudiantes1 lncUce Ofe1ta L Corree. Total 
20031 2563 1 0.729 / 1868 1.103 206•) 
20041 2698 1 0~2°1 ·¡957 f 103 2169 .1 .:1 
2005 2833 0.729 2065 1.103. 2278· 
1 2006 2968 0.729 2163 1.103 2386 1 
1 
2007 3103 0.729 2262 1.103 2495 
2008 ! 3238 0.729 2160 1.103 2603 
2009 3372 0./29 2459" ·¡_ ·103 21·12 1 
2010 3507 0.729 '2557 1.103 2220 
2011 3642 0.729 2655 1.103 2929 
2012 3777 0.729 2754 1.103 3037 
2013 3912 Q7?Q 1 ·~·¡ 1.103 314-6 
20·14 I .• -~ 1 -v--4047 0-729 I 29:50 1."í03 3254 
Fuente : Elaborado por el Pn:~rect.o. 
!.Corre:..: Índice de Ccrr!?<:d6n dela Oferta 
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la oferta, !Jll'?. el proyecto va a considerar pm-a !os 
tt·abajadores , Como coinpetencia, sen! !a que cubre en la actualidad el 
Comedor Universitario que !·e¡.Tesenta el 21.62% de! Total de 
trab~jadore.s, que concurren a temar sus Alimentos en el Comedor . 
. ,.,. 
.La oferta mayoritaria, es el 78.31r.'~, constituida por los hogares y ot.ras 
pensiones que brindan el servicio a los t:rabaja&t-es administrativos,. con la 
cuál no va ha ccmpetír el proyecto, 
1 
1 
1 
l 
CuadroNº 47 
Oferta Proyectada del Personal Docente y Admini&rativo. 
Año 
20031 
2004 
2005 
1 
2006 l 
2007 
2008 . 
20091 
2010 ¡ 
2011 
2012 
~-01" 1 ¿ .j 1 
2014 1 
Personal ])ocente 
Docente¡ indice 
229 
236 
242 
249 
256 
263 
270 
277 
291 
297 
304 
10.954 
10.954 
0.954, 
1 
1 o oi:-4 1 .;J~ l 0.954 
1 0.954 
1 !l.954 
1 ü.9~'4 
1 j 0.9E4 j 
1 Q Q'14. 
1 Q·~.54-. 
1 _-;::, 
1 
1 0.954 
! 
Total 
213 
225 
1 
231 1 
~')0 
L·-•V 
1 
244 
251 
258 
264 
271 
277 
234 
290 
Personal Administrativo 
Adrninistr. Indice Total 
·131 0.784 ·rn3 
131 1 0.784 
1 
103 
13·¡ 1 0.7&4 HJ3 
1 1 
1'H 0.784 103 ,,_, 1 
131 
1 
0.7&4 
1 
103 
131 1 0.7M 1 103 
13"! 1 0.784 ·103 
1 131 0.7&4 103 
1 
131 0.784 103 
13·t 0.784 103 
-132 0.7&4- 103 
132 0.784 1.03 
Fuente: Eiaborado por el Proyecto 
1 
1 
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Cuadro N° 4 8. 
Oferta Prnyectacla de fa. Comunidad TJ niversihúa. Sede Tarapoto 
C}furta para la Ccn1unidad Urü\··ersitaria. 
./:l.f~ 
2003 
2004 
2005 
2006 
2007 
2008 
2009 
2010 
2011 
•J 1 
_Q,2 
2013 
2014 
1 
1 
Esb.idlar!esj 
2061 
2169 
7-2.78 
2386 
2495 
2603 
2712 
2920 
2929 
~ 30~7 
3146 
1 
1 
1 
1 
1 
Docentes 
2·rn 
2'25 
231 
238 
244 
25·¡ 
2~.S 
2f4 
271 
r 277 
284 
290 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
f t. d•.,.~1 i ni·:~h-::.+il/Qi:I J' \ 11 1111-••-•11 -· 
1 
1 
1 
l 
1 
1 
1 
1 
1 
·¡03 
103 
103 
·103 
103 
103 
103 
103 
103 
1 
.03 
103 
1 f'l'l 
... -·-...,¡. 
1 
1 
Teta! 
2382 
2497 
2612 
2727 
28-42 
2957 
1072 
3187 
3302 
') 
- 1 
3545 
l 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
Con los valores proyectados de la oferta de los tres componentes de la 
Comunidad Universitaria obtendremos la oferta total. Oferta expresada como 
rac'iones dia!:ias. 
2.2.4 Demanda 
La demanda del producto tenninado, expresada, al igual que la oferta, c0010 
raciones diarias se encuentn1 en un mermdo cirrnnscrito al área de la ciudad 
Universitaria, considerando a la población unive-sitaria constituida por estudiantes 
, docentes y admini&1" ... ntivos como l~ potenciales clientes, es decir la demanda 
total del servicio alimentario. Demanda que será cubierta por la ('lferta estudiada 
llnea:l riba y por el Proyecto. 
estudiantes de las facultades de Ciencias Agrarias, Facultades de Ciencias de la 
Salud, Facultades de Ingeniería Civil, Facultad de Ingeniería de Sisten1as, 
Escuela deldiümas, Facultad de Ciencias Contables y Financieros conjuntamente 
con los docentes y Administrativos. No se a incorporo en el estudio a los 
patticipantes de los cm-sos de nivelar.ión, por· los cortos periodos de permanencia 
-de los estud!:]!.1tes en la Univernidad; a los postulantes; e,"'tudiantes de religión; 
curso de Bachillerato, por su eventualidad. Pern por estar presentes en los 
períodos vacacionales se le podría atenderla con patte del personal. 
En la demanda se considera que cada persma tiene la necesidad de aliment~e, 
es i:•bvio, luego todos los integrantes de la población Universitaria constituyen la 
demanda total, la proy~ión de la población universitaria, se esta r.tsumiendo, 
como la proyección de ia dem:.mda total. 
2.2.5 Balance Oferta Demanda. 
Se a efoctuado el análisis de la Oferta y la Demanda, sus características 
principales, ~nbas consideradas como raciones de alimento, por el tipo de 
proyecto de servicio. Con los valores deteminados de la Oferta y la Demanda 
_efectuaremos el cmt.rnste entre la Ofe-ta y la Demanda, \"'er cuadro N° 49, para 
detetminar la brecha o !a demanda insatisfecha de la cuál tomaremos un 
porcentaje p:ra que sea cubierto por el Proyecto durante sus primeros años de 
. . , 
ejeOJcrnn. 
Es necesario resaltar, la forma como se a efectuado el e~udio de la Oferta y la 
demanda., crosidi:rindolas como raciones de alimentos promedio diarios, en el 
periodo lectivo de la Univernidad. Se a tomado e~a modalidad por las 
caracte1 .. ísticas de la atención, que será la base para la planificación. 
Balance entr-e !a Ofeta y la Demanda Prnyectada 
De Producto FmaL ( coo10 ración diaria 
L~º 1nei ..... ,'"' "C'a ,-,-F._ .... p-f-,.., Balance J ¡1...1 l ICll I ' \JIC:I LCI l ~J41 1 2003 1 :1-HZI. :t?J:{l 
1 1 1 
1 2004 1 3064 2497 568 1 1 1 1 
2005 1 3206 2612 594 
1 
2006 3348 2727 621 
1 
2007 3490 2842 648 1 1 
2008 3632 2957 675 1 1 
2009 3773 3072 70-í 
2010 3915 3187 "128 
2011 4057 3302 755 
2012 41S9 3417 782 
20-13 4342 3533 809 
20·¡4 4484 3::'46 938 
Fuente: Eabcn:.do por el Proyecto. 
La dem<!nda ins~f;sfocha expresada como !lúmero de raciones diarias (cada 
ración diaria es U!l come!!sal ) que van a ser atendidas, !los permitirá inici&" el 
proceso de c6kulomen...:mal y anual, en.fonna inductiva 
Un porcentaje de los '.:"3.lores de la demanda insatisfe.cha obtenida, constituirá la 
capacidad operativa diaria de! proyecto. La determinación de la Demanda 
Insatisfecha com1:::i t·aciones al atlo se obtiene al multiplicar por el factor 220, 
que resul!a de efectu31:· 30 dias /mes x 6 me-.:;es más 40 dias. 
·1·!0 
BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DElV'tANDA DE 
RACIONES DIARIAS. 
<J'¡ 
te( 3500 -1---+---+--i---+--
;x 
woo 
2002 2005 
4 
Fuente: Elaboración propia 
2.3 Conclusiones del -i:;'studio de Mercado. 
2.3.1 Demanda que Cubrirá el Proyecto. 
•)(). i 1 
c..u 1. 
/•Demanda/ 
¡DOferta !1 
Teniendo en considernción . las caradetis!:icas del ámbito donde se va a 
desarrollar el proyecto y ofertar su prodt.Jcto final con..<:tituido por raciones di:Jtias 
de alimentos dirigidos a estudiantes, docentes y admini.strat:ivos. Del contraste 
entre la Demanda y la Oferta del Producto final obtenemos la brecha (Cuadro Nº 
50) expresada como raciones día ( cada ración es un comensal), de la cuál. . ./// 
/// ... las 541 rncioues detetminadas pl)r el contraste, t 1:rmaremos para el primer 
es decir 270 raciones /d!a o 270 comensales 
di a.ti.os. 
') 4 Comerc.ializacién 
La comert::ializat.:ión del servicio de alimentación en la ciudad uci\;ersitaria es 
limitado, prnporciotlado por· tres kioscos, que sólo b!"indan servicio de 
por· separado. 
Fuern de la Ciuda.d U!1iversitaria se tiene, Restaurantes, Pensiones, C:JI:eterias, 
dl!b de l\fad....-es, etc. los cuales presentan menús de calidad nutri.cional_ va-iada y 
platos a la catta. Las ccl'eterias se especia1izan en la <tención con refrigerios .. 
La mayoría de estos negocrns !lt) consideran el nivel tmtricional en la 
formulación de las r~iones, loo más económicos tienen su dieta nea en 
ca!OOhidratos y pobre en proteinas, mientras los mas caros, tienen exceso en 
proteínas y grasas. Ambos extremos generan pr1:.blemas de ~alud, ocasionando 
por un l~o desnu1!"ición y por el otro la ®esidad, cole~eri:.~t alto en la sangre, 
problemas del corazón., etc. Los prer.ios de e~os menús varían de acuet·do al 
segmento poblacional que :tienden. En lo referente a precios de pensiones se 
indica en el cuadro N':; 42 y el porreutaje de pensione 'por rnn.go de precil)s . 
., i;¡ T'.' ,.._.t . d ,.. . '. . , 
..... .c:-.u.o:l._eg1a e 1_,.omerc1a..tZacton. 
2.5 .1 Sistema de Comercialización. 
Para el proyecto el sistema de c0t..ner·cializació.n estará ci)tlstituido por die11tes, 
pensionistas, Seni becarios, !.!sm!ri1y,; petmanentes y eventuales. 
Forma de .pago. 
L)s pensionist'1S, efectuaran el pego en T esa:·eria de la UNSM, 
mensuafm ente y se !es cot1tt·c·1ará mer.fümte tarjeta de consumo. Los Semi 
becarios efectuara!1 el pago de la nütad del servicio y la 1íra ca!ltichd será 
cubierta por !a U!liversidad. Los dientes eventuales y permanentes efectuarán 
sus pagps diat·i:Jmet'!te al momento de emplear el servicio, su control será 
·media!!te ticket de venta emitido por caja n~gistrndora digital. El Proyecto 
or-ient:aní su comercialización a !os dientes permanentes. 
GrMkoNº 20 
Canak~ de Comer·cia!izacibn Prop'!.!esto p1;:.r cl Prnyecto. 
/~·¡ Comedor Univi?.r&itario 1-------------.;111·~,.,,,.--~-"'··· ··-----/ _____ __. ·--
Sem iBecarios 1 .--C-i-ien_t_e_s-~--~----~O:\~an-en-. -te-s----. 
~ 
Pensioni:.-:tas 
2.5.2 Política y/o E:st.f'21egia a Seguir. 
Se implementará las siguientes acfo.~dades: 
D.<' " bJ. "dad-1 • • ..r-1 TT• ·., e· ..t...d d d l . - '1.,enar pu 1c1 - t1l mtenor u-: a .ni ,er._.'h:r<l , an. o a conocer as vent~as 
comparativas de nuesb·o producto fina! frente a otrns similares. Difus1ón de las 
recomendaciones y sugerencias al diente, acerca de una buena alimentación 
- I.n±raestmctura adecuada y comodidad para el usuario. 
- Impacto en la calidad de la fommlación de la ración diar'ia 
- Aseguramiento de la calidad, entrnnamiento del personal, aplicación de buenaz 
prácticas de producción, avanzar en la implementación del Si~emaHACCP. 
- Invita· a los estudiantes ingresan tes a la Universidad, a visitar las instalacione8 
del cernedor universitario, considerando que son nue:,1:ros futuros clientes y 
usu anos. 
CA.PnULOill 
TP.JvL;.1)0 Y LOCALIZACIÓN·. 
3.1 Tamaño. 
3.1.1 Definiciones de Tamafí.o. 
Al analizar las relaciones cu:.-:mtfficadas del t~filio con el mercado, la 
inversi~, el fi..'l.an.áamil"fito y otros que se detallan. más adelante, el t:in1año 
d~1 • t .t- ~- , · d ori~.I\ ' l ~ i: · 1 1 ogoon ~ comeaor queaa w:Í!fil' o en _ n c1Y...nensaie:s enanos, que iacen, J • , 'J 
raciones i filio, io que ecrJivaie a 9üü d.~sayunos, 900 a!muerzos y 900 cenas 
diarias, en los 2 tumüs de 8 horas cada uno. 
3 .1.2 C.apacicfad de Operación. 
Para el ptimer rufo de füncionruniento se detemiina el inicio de la producción, 
icon el 3D°Ío de la capacidad instalada del Prnyect1::.'I, en los siguientes años se 
irá incrementado paulatinamente la capacidad cPperntiva, al desp!az;}!' a la 
oferta ex:tema constituida por Restauran, posadas, pensiones , etc. y que están 
füera de la ciudad Universitaria En. el cuadro Nº 50. se muestra el 
programa de producción o capacidad opet·at!va del Pr~;ecto. 
Cavacid:-11 d€ Ovemción def Provecto. 
• rL¡;-,-;.:.~d de / N;j,,,-,'='¡·o de. ¡·:;& Cap6cid6d 1 
i-'};u t::::.·~1:ens:Jiesf aciones / ,.::.Jj~ ln:;talada / 
1 1 270 1 39,400 1 30 1 
2 ¡ 270 ! 59,400 30 1 
:3 1 450 1 :;i9,0DO 50 1 
. i, l 4t10 99,000 50 
1 99,000 50 1 5 
7 1 
138. 500 70 1, 
1:38,600 70 1 1 
1
1 138,000 
·158,400 
8 70 
g ?20 80 
! ·158,-400 
¡ ::::::~ 
720 80 
80 
9JO 100 
Fmnte: Elsbmado !>Or el Proyed.o. 
(*) En !a at.íl..l~1id.ad se tiene 170 comensales, cf..e los cuales 112 son 
· . Semibeca·ios y 58 cancelan el prE:Cio completo .. 
("'"') Los sanil.Jc ... :ii-ios constituyen el 6.5.88 % del fotal de cor11ensales. 
3.13 Relación Tamaño Merc3do. 
La dem.~a p!'oyect.!Ya p~a el año 1 es de 106036 raciones año , es decir 
541 Cf)!!le!!.~cles I di~ de e~a demanda potencial se ha considerado para el 
proyecto el 49_9%. m:inteniéndola en el siguiente año. Para los años 3, 4, 5, 
6, etc, :;e in.crm?entará el n!!mern de canensales /día por la ampliación de la 
brecha ofuta den·~d:i, ~si fmcesivament:e hasta llegat· a los 900 CtEensales 
/día qtJe es el 10r:f.1e de la cap!.lcidOO operativa del proyecto, pero que 
rept·ese!!ta ~ese ~t) 12 el 95.95% re la demanda insati.~echa proyectada 
(938 Ct)!!!~sfiles ! dia) para ese año. 
3 .1.4 H ..etac!.ón Tamaño, Disporiibi.lidad de lVhtet"ia Pri.ma e Insumos. 
Se a considerado, pata el pr·oyecto, como fuente de r:ontacto, coordinación y/o 
ab::lo.fecimiento de mate!--ia Prima a! &·ea del mercado zonal de Tarapoto, 
e~peci:ficamente el mercado Nº 2, aci como las calles Aledaños, e.n las que se 
centt·a!iza la actividad comercial de !os productores directos (agticultot'es, 
ganaderos, gi:-anjeros, etc.), como de los intermediarios mayoristas (zonales y 
ext..razona!e-:o). De ao1eEto a! estudio de met"cado de la materia pnma, 
proyectada pata el año 2003, se tiene una buena disponibilidad en los 
principales rubros de a!tt"nentüs, en el cuadr(" Nº 52, se detall3!1 !os valores 
obtenidos del contraste de !a ofetta y la det...nat1~ en Toneladas mét?-icas y 
porcentajes disponibles referidos a la ofe!fa total. 
De la dispmibilidad detenninada en el estudio de mercado de la materia prima, 
para el proyecto, cuyo resumen se muestra en et cuadrn N' 39-A, se tomara dei 
0.2 al 3 % , de tal disponibilidad vara el primer año y se irá incrementando 
confom1e se aumente fa nYOdnrrinn A rnnttf\n.,.,..;;.., "'"' rfo+..,Ua t~-nergi-!-_j-c, 
· · • · - · • · . ¿· . - ·- - -- --· - - .,.._ ....... -•-t.. .. ·.&,,. .• ., .,;;>""' ..:·~~LLU.1 ¡a:;. ., ....... l..-tll.t.r:.._• 
de la materia otima. ooi-- mbrns. en los difet·entes años. Vet· cuadro N·=· 51-A. 
.. . ... . 
Cuadn., Nº 51. 
Disponibilidad de Alimentos para el Afio I (2003) 
En • el rvfercado Zonal de Tarapoto . 
Principales Rubros re 1----pISPONIBILIDAD 
i\Jiment~x; (Thf) 1 % 
iv:fonestta:; y Sim ifarns 320 23 
Leche v Huevos. 1 2948 57.~ 
J>FT-~ ·'°hth-, · iili·-;··----/---.~i"J""''J7--t--h"~-RT·--j atan.o)' tu_ei-r::u !)'.., ¿ . ..J{ ·- al.._ -
Verduras 509 ºi3.62 1 
.l:'·rntas t~:::.41 bb.8Y 
-t~am~s. ·-- ··· 
5093 62.87 !Arr ¡- ru 13268 69.3! 
Fuente: EJahm·sdo por el Proyecta. 
Cuadro 1'\f 51-A Requerimiento d~ J\1at>:ria Prima pm·a el Prny~cto (TI\!.!) 
pj{o ¡ Lll.CTEOS CARNES 1 ARI<!'.)Z ¡ J.,,fENRSTPA v·.EP.DURA l TUBERCULO FRUTA 
1 10.3 14.2 \ 13.9 1 1.5 13.4 7.6 16.1 1 
2 rn1 1 ... ,-, l no 1 1.i;; 11,, 7.6 161 \ 
1------.L_v_:.:'.__l__.L2::":'._· -'---~:'..::'. _____ L __ i_ • ..::_ ____ L_.:'.:.::'.:'.:___ _ ·---~:~ __ ..! 
?_.. 1 7 ..., 1 ·-,.:~ / 1 ·n 1 1 ·1 " 1 ·n ,, 1 1-, h 1 7.6.R 1 1 .L • -· l '-'.J. t ¡ '-'.J • .L ¡ .:..· . ..} 1 -·L·. 'T 1 .L L•. V ¡ - "' 1 
·7 · ')4 1 -~·'.l ·'.l 1 ·:n -~ 1 -~ " -~ 1 ·J n / 1 37 6 
-· ..... •..J .. .J i J~· .. ...; Í _,....: ..:J • .J ....... 1 '· 
8-12 141 194.7 \ 189.4 1 ']}J.7 183..5 73.3 1 219.8 
F\Jente: Elabcrado p¡..-v- el pro-¡ecto. 
3.1.5 Relació!l Tmn::illo. Inversión. 
L"'.l m'í:>ersión es una lim itánte para estable.cer el tamaño a adoptar, es así que el 
tamaño minimo rentable es de 900 comensales, es necesario tener en cuenta el 
tamaño de la denrnnda del producto final. Para ello se ha considerado el 
tamaño minimo rentable de acuerdo a la inversión de mayor :Yactivo para la 
institución de desarrollo e~atal por su impacto social y político, que puede ser 
nn,0:11.r i\ '' ,..TA' n e- 1\;r t' A , . . . , . rv..: l.'1 • ..,....-.., ,_,.. -· :.n.- :::i:.m .l.La?-m. • ~st mismo, que sea ll!la mvet-s1on ~raruva 
para 1:n:·g~lli--n.1os i11ternacionales de lucha corilra la pobreza y -:>fros, como la 
.AJD de de-.:;::nroUo de 1~ zoo~ pt-,.:tductoras de hoja de coca, que podrian 
fi.nanciar e~e ~~yect:o de:tinado a apoyar a la juventud estudiosa de esta 
3.1.6 Justificación del Tamaño cot1 R.ehción fil Prod!Jcto. 
Los procesos emplean una tecno!ogia simple con uso de equipos d~ fabricación 
nacional, y mano de obra local, entrenad.'.! en !a preparación de las recetas de 
cocina, t3!lto ellos CC!!lo !1:is pr·ocesos sm de gra.n fleribilidad, así como el 
volumen a procesar. El comedor tiene un vohmien de producción_ . ./!! 
/H ... ch 900 r&i.otH:s /dfa o C(Jmensales atencE<los /di::! de C9Jacidad, catltid.ad 
que se a encontrado cm10 acetiab1e teniéndose segmidad de adquirir equipos 
naciooales o de iutermer.E.a!"ios uacümales parn. este t~año, MÍ cotno el 
proceso elegido se adapta a ~""'te tamaño. 
3 .1.7 Cm Relación a la Lüc~izacióu. 
· La lo~.Jización. del comedor es ro la ciudad univer&'itaria, del diruito de 
r.,forales, la que tiene la demanda insatisfecha estudiada, la ciue será cubierta 
por la producción del pt·oyecto, cuyo producto final scm rnciones de 
alimentos. Re:t~ente a la mat.et"ia pt1~~1a puede adquirir-se de los productores 
directamente, cm la condicibn de pue~o en. planta, y ott":lS m.p, ( papa y 
veI"·duras ), se puede :.!dquf:rit· et1 el mercado N° 2, de! disttito de Tarapüto crJe 
l f .. Ld . -I 1 h . • 1 f es e ae mayor capac1ffi! c•:nnerctai por .os .aJOS c~1o, ·n.,_umen ae 
comercialización (cüntactos, CQr)t·dinaciéon y compra venta ) y movimiento 
económico, que lo hace lider de la región S.i\i""{ M.i\i"t1Íl{ Este mercado ~un 
zonales de dverS')S rubrns de alimentos. 
En la localizaciót! definida, convergen los factores locacionales con mayores 
ventajas, de esta fonna se p...,<>tmite optimiz;r los costos de transporte de matet·ia 
prima en beneficio del comedor. 
3.2 Localización. 
La ubicación tiene que maximizar los beneficios debido a la minimización de los 
ci:~ctos t·e!ativos de los recm'sos, la poci.ción con respecto a los , factoces politice~:\ 
socioeconómicos y ambientales, en tal SPntido se ha efectuadA) los análisis d~ 
cosfos ad~m~ atendiendo al esb2dio ere me!-cado, y a la loc~ización previamente 
est:lhlecida pct" el programa de inv~·siones de !a UN'S:M. 
3.2.1 Factores Cu~itclivils. 
a) Ex.iste!1cia de ReCllfsos 
De acuerdo al estudio del mercado si se menta con 1a disponibilidad de la 
materia pt·ima para el comedor, el cmíl seria abastecido; por los productores 
directo-;:; (lei:he , t.:arne, p1)l10, ·frutas, arroz, etc.) y el l\/Iercado de aba.--tos Nº 2 y 
sus calles periféricas que es el cetitro de t.:ontacto, cMrdinación, compra y venta 
pr·oductos de carnes rojas, pollo, pescado, verduras, tubérculos leguminosas, 
cereales, e insumos, de verdurns al por mayor y menor, de productores dit-ectos, 
como de intermediarios mayoristas. R'lcontrándo-;:;e, en este lugar· los 
principales pt·oductores, acopiadores y mayoristas extra zonfiles de pescado . 
. b) Clima 
La estación de SENAivíHI '' El Porvenir· '', informa que el dima de ía íoc.ali&d 
de Tarapoto posee una temperaiurn pro.medio mensual de 27 ºC , siendo fa 
humedad relativa p.rnmedio men51Jal es de 82% con una precipitación pluvial total 
de 1,126.4 mm (total anual), con un pr·omedio mem.'lJal de 93.9 mm y con una 
insolación pro.medio diario de 4horas y 35 minutos. 
Estos factores climáticos S1)n importantes para el diseño del comedor-, r,obrn todo ~l 
nivel o altura que debe tenet-, para facilltar el ckenaje y limpieza, así como para el 
diseño de cámara8 ck. r>?.fug~ación y conservación para el ahnacenamiento de la 
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e) Accesibilfrbd. 
La ubicació!!.. dcl t:f.)filed~ dentrn de la ciudad universit:Jí"ia ruenta con vhs de 
acceso de vehku!os en bl!en e.stado, con rnnet~ y puetites d!sefi.ado por la 
universidad, a.ti mismo esta rodeada por la Via de Evit~miento, que es parte 
Lirbana de la gran carretera de la selva "Arquitecto Fra11cisco Belaunde Teny" 
teniendo, adem;!s calles de acceso adieionales, considet-.mdo que se encuentrn 
ubicada en una zona m-b::ma del Dimito de fl¡forales. 
Las distancias al centro de abastecinlientos de algunas m iteria prima, es de L 2 
F.m. aproxima&mente y parn el prnducto temlinad será cero pC!" ser k.,s u::ru/l .. tÍ.os 
l~c.: per~oo~ que d:sa!roll~ sus activid.'ltfos en la ciudad Universitaria. 
d) Disproibilidad de Ten:·en.o. 
Este proyecto se incluye etl el Plan General de De~rnl!o de la Ciudad 
TTn~,,,.,...,t¡.~~ u p~~ o"r.t'\<!;,.~,.t .... Pfl <>1 nl~fl rt.. ,.,.....;., ... t .... ., Ao in+"~"i,-,,,.hlt"'> 
---· -------·-; ----·- --~-------·---- ··- --- r··-- -- ·----_,----- -~ --~---·-----
académica, en el cual se ha asignado el área~ aproximadanente 20000 m2 
para Servicio Generales, dentro de la cuál se tiene, aproximadamente, 2,500 m2 
para el Com.eckit' Univer~tario y futuras ampliaciooes. 
e) Politicas de Gobiertll). 
Dentro de las Politicos de Gooiemo de apoyo a la Educación Superil.)r 
n · · · 1 n· · , ñ p, · n · · · 1 e· d 
_ mversrt:ana esta a ~recc10n _e .u 1enestar .• ntvers!tana y e _,1;:.m e .or 
Universitario como un centro de nutrit.:ión y climentación por intermedio del cu:Jl 
el tesl)ro públict) :Jpoya, mediante el sistema de Becas y Semi Becas, a la 
alimentación de estudi3lltes de bajos recursos provenientes de zoE:n !~·rale-:o 
empobt·ecidas o de m:-b~os marginales del át-ea de int1ue12cia de la Universühd. 
De esta fom1a el proyecto se encuentra det1t?·o de la Política de apoyo social del 
Gobierno Ci~nt.r..l!. 
El prnyecto p~ su nO?:mcl. fü1"!Út)Il~te!1.10 requiere de mano de obra no calificada 
y ca!ifo.:am que se ti.ene e!1 la loc~lir.hd, fo cuél gru:·ant;?.a un óptimo servicio. Se 
menta con. pe!Sonal en.tt~ado del actual comedor Univernit:rio La labor de 
FOPTUR, Teroológico, SJ:;N_A_TI, Universidad Nacional de San Martín , 
gar::intiz:m la form~ión d~ m ~o de obta no calificada y calific~..ia.. 
g) Energia Eléctrica. 
La ciudad universitaria tiene energía eléet..tica inst:llada de alta tensión o Red 
Prim:.!:"ia de 20 Kw. y red de <istribución interna de 6 subestaciones, de las cuales 
2 se encuent...~ imtaladas y 4 por instalar, uno de estos ti-·ansf~niado.res se 
encuentra a pocos metros del &-ea destinada al proyecto. La cantidad y calidad 
requerida, se g~antiza c1:m el grnn pctencial de energía eléctrica que genera la 
nueva central té-mica de la ciudad de T:rapoto, la que se v12rá incrementada con la 
futura interconexión eléctrica con la linea del f..ianfarn, que t·educit'á. el precio de ta 
f) Agua. 
La ciud~ Un;versitatia posee una buena red de '1oCT!Ja pct:able de 4 pulgadas de 
diámetro de red pt"inci~J de aprovisiooamiento y de 2 pulgadas de diámetro-de 
red int€ffia ({!le nos petmitir:i contar con e~e insumo, indispensable en la 
tot~t;dad del proceso productivos, desde el lavado de la materia prima, 
preJ>:l..ración de menús, y limpieza del C1)tlledor. El ~CT!Ja peta.ble debe tratarse para 
el uso del ~...lderü, ~i mismo se construirá un t-eservorio o tanque de 
almacenamiento para segm1chd de abastecimiento de este liquido elemento. 
g) Desagüe. 
Ff comedor ¡.~·oyectado us:.!:·á el desagüé in~ala~) en la ciudad univen;itaria, para 
krs servicios b.ig~énicos y limpieza del comedor. Los despei:·dicios resultantes del 
proceso prnductivü que constituye ~-oy-...imad1!ll.ente c!P.1 3.2 al 10% de la materia 
prima en proceso se recoled:.!:·a para su eliminación mediante coocefo1onru--io y los 
servicios de baja poli.da ck la J!v!mlicipalidad de :rvforales 
3 .2.2 Factores Cuantitativas. 
a) Servicios de Amia. Desa_crüé v E.'lenia Eléctrica. ~ . ~" ·' -
Agua y Des'agÜe. 
La tarifa de ~CTUa, ectipulad'1 por ffi.¡U\.P A., pru:-a !a ciudad un.ive1--si!aria es EST-
025 considerada como USO 1 y Actividad O, pru:-a un consTimo de 30 metros 
cúbico-:; en el mes de marzo 2002, se a cancelado el total de S/. 35. 79, 
deduciendo el precio para un metro cúbico en S/. 1.19 
Fnergia Eléctrica 1nch!strial. 
Electro oriente, por las caracteristicas de c011..i:mmo de energía de la Ciudad 
Univet-sitru:ia, la ubica en una tarif..'1 ].\ffi, con Potencia Cont. de 40 Kvv. 
S ' f: rf' • l\¡"'O OQ"l 6"\r"\47 l t ·J,1') ') KY · ( 1 -i egun a~.uta l, ~- .... - jJ_ . , por e consum.1) e.e Y-t....... w, .e CU<ll. es 
multiplicado por el factor 41) la Universidad cancela S/. 2585.25, valor que 
incluye las divet-sas cargas adicionales de reglwiento. De lo que se deduce qüe 
l . "'- . ,~ T.• ,A..- d SI 7 rr e precro ei.ectt\v por r-~\\mr es e , . .JJ 
b) Transporte. 
El costo del tr;msporte de materia prima de-.-;de los centros de abastos situad.".:ls 
en el ivfot·cado N° 2 y calles alecfoñas hacia !a ciudad Universit:[!"ia es de S/. 
Oº")"\ 1 tc•o • __ , J.~. 
'-' 
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La m&et"i.a prit11a que g·~er-a!n1et1te será tt·~1sportada por el prüyedo son 
algunas ftutas y algun33 verdur~, asi c0t.no tt-anspcr!te en :forma eventual de 
accesorio. El ::lhorro ~1 tr~spotte se produce p1:n:· el vo!umen. de compra que es 
atrachvo para los proveedo?--es quienes dan facilidades de trw..sporte, 
efectuándose la cotización. puesto en planta, eE.tá estrategia comercial se 
extiende a ti;:idos los proveedot·es mayoristas. El producto terminado no tiene 
·costo de tr:.mspotte. 
e) Terreno. 
La Ciudad Universitaria cuenta con un á'ea de 190,000 m2, y con un Plan 
Dit-ector el cual se viene ejecutando en fa actualidad, tiene un área const~tUida de 
16,080.00 m2 teniéndose cl tet:reno disponible de 173,920 1u2 d.e. acuen:io con 
el Plan General de Desarrollo Univer-citario, en el se encuentra a.~gnado un 
ár-ea de aproximadamente 2 0000 m 2 parn Servicio Gei1erales, dentro de la cuál 
se tiene, apro.timadamwte, 2,500 m2 para el Comedor Univet--sitatio y futura.5 
anrnliaciones. 
3.2.3. Análisis de Factores Microlocacionales. 
Cuadro Nº 52. 
Micro íocaíización del Comedor Universitario 
un a1e • ternahvas 
Servicios Máximo ¡Complejo Universitario Ciudad Universitaria 
t"T"l~~,,,..,....,..m~ •• a~~~-r~-..J~~+-~~~-..J~~~---1 4 1 
Energía Eléctrica 
1 
J·.l\·gua y Desagüe I 
Centros de Consumo 1 
1 
1 
Terre:ic 
TOTAL 
. ., 
·-· 
') 
·-· 
T"' ni ,.... • • i..... t rue e: I:Jaouraao por e rroyec o. 
4 
') 
·J 
1 
1 
14 
5 1 
1 
3 
') 
1 
·-· 
20 
P~a rletetm;"!J!· la ubicación técnicam.etlte en fonna cu3:tltit~iva ~~ hará el análisis 
de los factores t1ücrolocaciona!e-J ya descritos, para ello efectuat·emos una 
evaluacióti eme las dos cl.temativas mil~ viables: Tarapot1) (Complrj1) 
Universita!:"Í.i;)) y lV!~·ales (ciur.hd Universitaria), dándole un punt~1e máximo de 5 
punfos a lt:i-:o sei:vü:i1~::; más importantes y de 3 pun.tos a !os de menor impotfancia. 
Consideran.do sólo los lugares de prnpiedad de la Universidad. 
4.2.4 Localización Propuesta 
La localización, en la Ciudad Universitaria, ddetminada por el análisis 
efectuado en el cuadro Nº 52 es la más conveciente para el ~·oyecto pe>r tener 
mejor disponibilidad de energía eléctrica, c..Je agua, de tett·eno y ser· el centrn más 
import:mte de r.misumo. E! complejo tiene posibilidades de aprnvis'ionamiento 
de materia pt;m a por la cercatúa al mercado pero su dimensión es pequeña y 
estará en un :futllrn próximo alejado de !os consumidoces. 
C_&.PITULO IV 
rr-.r< -;'F.f-JIFJUA DEL PROTY"ECTO. 
L'~ ..... . 1 1iz t s -f, f: t ' . . . . ' d ' . 
.c.!l e::;te capitu t) se w..a an ws CL.erentes _ac_ot-es tecruco, m1crw.. ose con un _1gern 
esbozo de la selección de los proructos a procbJcir, moru·ando las experiencias e 
investigaciones de los conterud!)s rrntricionalt:S de las rnciones, la:; lLne:-t~ a prndLteir y en 
h:::i_se a ello se a.'lalizar-an los proceso proch!ctivos parn plantear la alternativa tecnológica 
más adecuada pat·a las lineas, luego se efectuará h relación de maquinarias y equipos de 
procesos, prnvenie!ltes de fabricantes nacii::inales, en base a ello elaborar el programa 
producción, los requerimientos de materiales, insumos y mano de obra para la planta y 
finahnente efectuar el cákulo y distribución de inftalaciones. 
Por otro lado se plan.tea un nivel tecnológico in.tetmedio para darle una sblida base 
te.cnc•iógica, con fieY...ibiiidad de ta.m:IDo en cu:lnro a nwJra ampiiacibn y a que con una 
N • ., d _.,t• • Ji .l.. tº 1 .f .:.e º' pecplena mverston pue e au1c1onarse !rnev:li:: ~neas prolli!c...!vas c1Eo _a o.e pw..tucac10n, 
menú ejecutivo y b~quetes. 
El proyecto en e~ dio es de set-vicio, de invet-si6n en capital humfillo con características 
peculiares c1ue lo diferencia de !os proyectt)s de fabricación de consen·>as, u otros 
similares d!mde la m.:.teria prima está bien defLnida, ca·ecie!ldo de versatilidad para su 
reemplazo, en ca!!!bio la producción de raciones alimentarias nos permite una gnm 
versatilidad para efectuarlos, tanto de la m:íeria prima com1;, la fotma de prepararla e 
incluso de presentada, pero m::mteniendo siet".ipre !a calidad nutricional expresada c0t.no 
valor calótico total. Pm· las característi'4S de prod!lcción del proyecto, la materia pri.!l..ia 
puede ser reemplazad.;i con facilidad, sin :.:i:fedar h producción, ni la buena atención a 
los usumos. 
4.1 Selección de los Prnch.?ct•:is a Elab0!aE~e. 
Las raciones diariat: de ali.'llentos se cfü,l!"lbuyen en lres pates, esto pcit· el hábito 
alimenticio del pafo, que acc~:tumbra comer, por lo gener·al, tres com!~: al d..ia: 
desayuno, ahnueno y merienda o cena. P....t:d la rnción diaria se di-.,~dit·á en u.11a parte 
para el c.~;ayuno, otra para el almuerzo y otra para la cena A su vez cada una de las 
partes indicadas se s1Jhdivide en otro:; componente:;,. El proyecto considera las 
subdivi:::iones en la pr·ocbJcción que son necesa-ias por las raracter·foticas del 
componente que no puede mezc!arse C.t...,n el otro, por ejemplo el de.sayuno constituido 
por arroz ch2llfa y jugo, el jugo ::e procesa sep~~rado del ar-roz chaufa. 
a) leche .. y Pm1es. 
Leche.- con cocoa, café, quinua, avena, etc. 
Pan.- con queso,j:IDlon;uh, hot dog, aceituna, mennelada-, mantequilla de pollo, 
huevo atortillado, etc. 
b) Jugo:: y ret!"igerios .. 
Jugos; De papaya, ccmbinados, ~manzana, de naranja, etc., 
Refriget1o como; tae.acho con huevo:', arrC!l chaufa ar-roz a la rubana, tortilla de 
verdurns con ~rrnz, piqueo de HS con yuca, etc. 
4.1.2 Almuerzo. 
a) Seg1_'!ldo.- Guisos de res y de pollo, e:tofodo de res y de polk', escabeche de 
polV:'.!, seco de r·es, bistec, encebollado, higa&::o a !a pl:lncha, mondi)nguito a la 
italiana, 0!U cau, patitas t.:1)!! m:.lliÍ, pescado a la chotrillana, pescado frito, 
pescad!) ffi escabeche, pescacf.t) en sal~ de tO!"tlate, de m;IDi, etc. 
Gu!.!!1'lici&n_- ~ p~....., de camote, de yuca, de pláfano.( si fuern !'...ecesaüo) 
e) Sop:l~.- A !a m im1ta, sust~cia, de casa, de n.1en.udencia, de sancochado 
Chikar?.o, cre!!!.a de zapallo, crema de arv~ia, ch.upes, etc. 
d) .Refresc•:--3.- De manz~ma, de cebada, de maíz morado, oo cocona, de 
carambt::i!a, de litnón, de gelatina, etc. 
e) F!1.Jtas y i:;:n~.Jad~. 
Frnt~.- P!~:mo de seda, !laranja, mamfari!la, piña, papaya, ma11zana delicia, 
JJY'3S, etc. 
Ensalades.- De pepinillo, de tomate, de lechuga, de repollo,. de rabanito, 
mi.~a, criolla, de frutas 
4.1.3. Cena 
italiana, Ca.!.1 caú, patitas con maní., pescado a la choriilana, pescado frito, 
peseado en escabeche, pescad•Ji en salsas de tomate, de maní., guisos de res 
y de pollo, est·~faoo de res y de pollo, escabeche de pollo, seco de n~s, 
b) Arroz blanco. 
c) JVI:azamott'a..- D~tro de ellas tenemos de cocona, de m::nzana, de naranja, de 
.A...rroz, CO!!. leche, de leche, ::n-1:rz Zl!11bito, etc. 
d) Infusi&!!..- D~ t0!-,:n'!.jil, ivfonzan.iHa, hierba luisa, té, c::1fé, ek. 
e) G'..!a."nicioo.- (\.,nstitnid~ por cami:.,te, papa, yuca, plátano, pan, etc. 
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4.2. líneas de Procfocción. 
4.3 
En e1 proceso productiv1J, pru:·a tener un correcto procesamiento, se considerara 
dos lineas productivas bien definidas; 1a línea de componen.tes frk1s de las 
raciones o de comidas füas y !a linea de ccmpot?.entes o de comidas calientes. 
- Linea de Comidas calientes.- Fn ella e~:.ill consideradas todas las c®iid.:is 
que sufren tt<ltawiento térmico de cocción o e-:;caldado, como; las leches, 
cmnidas ligia-M, segundos sopas, menestras, arroz blanco, mazamon-as, 
infusimies, etc .. 
- , Línea de C1)midas :frías.- En es1a linea se e~ncuentran. los preparados que no 
tienen, alguno de sus componentes o to<:fo tratamiento tétmico, como; 
refrescos, jugo-;:; de frutas, ensaladas, etc. 
Investigoción Tecnolbgica de los Procb.1ctos a Producirse .. 
'-' '-' 
4.3.1 E..<:peciticacfones Terooiógicas. 
Los parámetrns tecnológicos aplicada a la producción de rnciones alimenticias 
se encuen.tt-a en las recomendaciones de la Organización Mundial de la Salud 
(O~il.S), la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 
.Alimentación (FA.O), la Unión Europea (UE) y en el Perú el .Centro 
Nacional d~ .AJim entación y Nutrición ,que prnpot·ciouan la cantidad de 
elemettos nutticionales neces.rios que deben consumirse diariamente para 
m:.mtener la salud y 1m crecim ien!:o normal. 
La ausencia de algím nutriente en la dieta o su dism!nución nor deba1· o del ~ r -
limiti:i mínimo produce al t:::!bo de un tiempo prnlrogado, una enfermedad por 
carencia, ya que !os. ru..itt-ientes soo componentes n1)!1Ilafeg del 1)rganismo. 
( 1·1icrnsoft Encatta 2001). 
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Para efoctuar 1a fomm!actóu de 1as raciones se tiene que cot1sic.krar la edad, el 
sexo, el peso, talla, e~ado de salud, actividad ocupacional del cot'!Sumidor, asi 
t:.l!l'.1biéti e! dima al .:u.al se encueutt·a expuesto. 
El proyecto esta orientado ptincip.'llmente a la atención de personas de 16 a 24 
ailos de edad, cuya actividad esta clasificada como trabajo liviano, pern 
además se cousiderat1 los estados emocionales de tensión, originacfos por la 
carga académica, trabajos encaigados, exámenes, prácticas, etc, , r:tro factor de 
incremenfo es la temperatura de la ciuchd de Tarn.poto, en la cual realizan S.'Us 
labores. &tos fa:tores influyen en el aume!'lo de su requeri..'lliento nutricional. 
J;'"!ta necesidad difiere de una pers011a a otra por ello, cuando se trata de un 
conjunto hum:mo se elaboran t::ID1~ de con.sumos para c1)ffiedores populares 
(MINSA., 2000), de acuerdo a1 requerimiento promedio. A continuación 
present::nn1'.'.'S un rjemplo ~on actividad li\'iana 
Cuadro N° 53 
Necesidades de Caiodas y Nutrieutes del Acbito. 
l Componente. U ni dad ! lfom bre 
!
Energía 
l ~rot~ína Calcio 
1 I-Iieno 
!,,. "A,, 1 1t. •. 
1 Tiam.Ú1éi 
KcaL 
gr. 
mg 
mcg. 
mg. 
1 Riboflavtt1'3 mg. 1 
h~iacina tng. I!'. 
1 V. t .... (~-,-, 
, .L mg. 
1 1 
2ROO 
56 
800 
10 
1000 
1,4 
1,6 
.,., 
!O 
60 
1 
2000 
44 
800 
iO 
.i.O 
80i) 
1,0 
J ,3 
13 
60 
NATIONA.LEESEARCH COtn•TCIL REGOivüvíENDED DATLY DiETARY 
.AILOW .A.l-TCE.S, P.EVISP.D.t.. 1980. 
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r• _L ~To".• .... • - ..1 ('-1 , D" -¡:;o,.,,il"br ' -~.ua~:~n~ i\~ ~4 rroce·'.lencm ae ,.,..ai.ori.as par·a una 1et:a "-"1"" t aaa.. 
Na triente. 
1 ,;_,~ 1 Caiorías l <.]ramo::-; 1 
! Mfa. - Má.-..;:. ! Min. - r.fax ! Mill.. - l\11áx ¡ 
1 Lipidüs 1 15 - 30 420 - 840 47 - 93 
1 Cru:·bohidrntos · 
1
1 55 - 75 1.540 - 2100 385 - 525 
! Proteinas. 1 10 - 15 280 -420 70···105 1 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. % r·ecomendado (J. Pamplma, 1994) 
Las caloría.E~ determinadas para un régimen diario, se distribuyen entt·e las 
ÍJ'es comidas. Así tenemos para el desayuno el 200.,..~, para el alnrner-zo el 45~'~, 
· y ·p"~· la e.en a-:~ comida el 35%. (Ver gráfico 21), siendo el prnmedio de 560, 
1260, 980 calorías respectivamente por cacb comida Tenemos que 
considerar que un gram'ó de proteína y carbohidratos producen cuaro 
calorias, mientras que un gramo de gr~~a produce 9 calorías. Otrn 
consideración es el hábito alimenticio de la población a fin de que el 
producto :final tenga buena aceptación. 
Las recomendaciones & Requerimiento Diario de Alimentos (RDA), de 
Energía y Proteína para una dieta terapia, se muestran en loo tablas siguientes 
, estos ·valores petm!ten formular un criterio de las necesidades nutricionales 
para loo consnmidcr·es del proyecto. Se a c()!lSiderado sólo el consumo de los 
varones como valor má"::imo considerando que las mujere:; tienen un 
requerimiento nutricional menor. 
Categoría 
\f'l"1'"Ar\OC' I "-J.\.l.11'°'J 
Mujeres 
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Gráfico Nº 21 
1 
PORCENTAJE DE CALORIAS POR 1 
Cena. 
i 35% 
COMIDA. 1 
Desayuno 
20% 
Almuerzo 
45% 
ÍrloDesayuno ¡/ 
¡DAlmuerzo 11 
1
ocena. ij 
_j 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro Nº 55 
Recomendaciones ROA de Energía 
Ración media de Kcal. 
Edad (años) Peso Altura T.M.B. 
o condición Kg. (cm.) (Kcal/día) PorKg Por día 
19-24 72 177 1780 40 2900 
25-50 79 176 1800 37 2900 
19-24 58 164 1350 38 2200 
25-50 63 163 1380 36 2200 
Fuente: Dieta terapia, Sánchez M., 2000 
Cuadro Nº 56 
Recomendaciones ROA de Proteína. 
Categoría Edad (años) Peso Ración dietética recomendada 
o condición Kg. (a/Ka.) (a/día) 
Varones 19-24 72 0,8 58 
25-50 79 0,8 63 
Mujeres 19-24 58 0,8 46 
25-50 63 0,8 50 
Fuente: Dieta terapia, Sánchez M., 2000. 
aplicaciones efectuad~ en ott"~ Univer·si.dades, de las rer.02idas 
. -· 
de la 
Univet·s:idad Nacional San Luis G•)nzaga de ka, se c1mduye que el 
C::.1/..,.-ir:o T ...... !ll {\.7(:"1"'.} r•uf' <'!,:> f".•"'"'<:!1. df'!"!lt-·il n!l"::> l!lc.: t·!lr:i•--.:><'! .Jf'1 p,.""rf'ctri 
- ~"--'-'J V!.- '·. 'L. -i - ~- -"'u.- ---- ¡-="'- - ·--·.:~~'-'- tl-• -'..!) J _ estará 
Para efectuar las fomrnlaci0t.ies se ha tomooo los d:tos de Cl)tnpo-.úción química 
de los alimentos de la Tabla Peruana de Compoúción de .Alimentos del Dr: 
Carlos Collazos Chiriboya ·y C.)laborndores. Los cálculos del contenido 
nutricional se efoctúan mediante un Prngp.m:1a de }..fut!i.ción, pam el Comedo!' 
Universitaric• de h TJNSJVI-Tat·ap•:ito, la base es de 2,800 a 3000 calodas, (Ver 
~ .. """""'·t'·7"' ... .. 1 l t•º ... ... •..J .. 1.,uaítro l'I- 1 .J consrnen:t.rioo que os comerrsa.es es_a..fl consurn1cws por nomures 
y mujet"eS de 16 a 25 :Wlos ~rnx:m1admiente, emplcindose !os parámetros c0t.no 
base a partir de ellos se puede disttibui!· !~ c~.!oria.s en fi..~a flexible~ Las 
recetaffy comidas presentad!.!:! son fos que s-e prepar·an en. e,--t~ ccmed1)!« 
Cu&irn 1..P 57 .-
1 
l Nutriente 
1 
1 Lípidos 
Carbohidrato::; 
Proteí.nas. 
Desayuno 
Almuer¿o 
1
cena 
-
1 
1 
1 
1 
1 
1 
D!ieta de un 
... ~ 
-¡ 
¡!} 
Promedio. 
25-30 
6.5 - 7.5 
10 - 15 
20 
45 
35 
Fuente: Elaborado por el Proyect.o. 
VCT do;) 2,800 a 3000 C-a!1~das. 
i Cal oda$ 1 Gramos 
1 ~vfiu. - rvI~'- l 1\ ·';VI Mi>:: 
1 1 
.l.\'iJ.u. -
1 700 -840 1 78-93 
1 i820 - 2100 1 455 - 525 
l 1 280 -420 1 70-105 1 
560-· 600 
12óv-nso 
·132 
4. 4 Proe.eso .Productivo. 
En el pt·esente pt·oyecto se va a pr·ocesar· verdm·as, cames, leche, menestras, 
tubérculos, etc., para preparar raciones alimenticias que const~ de desayunos, 
almuerzos y cenas. 
4.4.1 Descripción~ los Procesos Prndudivos. 
Se desct"iben los procesos de proc!ucción para las dos lineas, romo operac10nes 
que son comunes a las lineas y operaciones especificas pata el tipo de ración. 
4.4.1.1 Procesos Comunes. 
Los procesos comunes a ambas lineas son, rompras, transporte, pesado, 
.· lavado; selección, luego varia!l los procesos de acuerdo a la:. características de 
la maeria prima, y al producto final. 
a) C•:nnpras.- Es una función de comercialización de caníder 
técnico, que consiste en obtener la materia prima y s11 acopio por 
al comedor, la metodofogia esta en función al tipo de prndudo que se va 
a procesar. Por ejemplo las compras me.diame programa se orienta a las 
carnes, !eche y verduras principalmente 
b) Transporte.- Operación que consiste en tran.,<iportar la mat6'ia 
prima, en fotma adecuaá.i, de tal manera que se evite su deterioro o 
contaminación. De acuerdo al tipo de la materia prima y a la duración del 
transporte los vehículos debet-án esta acoodiciooados para proteger las 
materias pt!mas del calor, sequedad, humedad u otro efecto indeseado, 
ocasi.YJ.ado por el me.dio m.ibiente. 
_A.ln:1aicen.am!.et.1ti:o. - Con.s!.ste en a!macenat· la materia ¡."'tunas en 
:}!l'lbt~tes aprnpi.ados pat-a prnteger su calidad sanitaria e ineocuidad y 
~át~r los riesgos de co!ltam.inacifo cmzada. Las materias primas de 
~· 
Qftgen. :-:1nin1cl deber~1 clmacen.::1rse separ-adae:: de las de l)rigen vegetal. 
Deberán disponerse de cámaras de frio por separado para los prciductos 
siguimtes: .. lácteos, Cat"!les (Ntl compart;mientos que garanticen la 
separación de las c::!!!les rojas, de !as de aves y de pescados) y ck frutas 
con verduras de igual f0!"..1.Hl La temperaturas recomendadas para el 
in!etior del alimento en refrigeración es de + 4 ºC y má.'::imo menor a+ 
10 c·c y en t.:iIDgelación es de -18 -=·c. ( La :Th1foEna Consultcires, 
CAC/RGP -39, 1993) 
d) Pesado.- Consiste en determinar el peso de la m<teria prima crie se 
va almace!!.ar o pt·ocesat"" en una bfil:-:1n::>:a, a fin de lfovat"" el con.trnl del 
proceso. 
e) Lavado.-- Luego del pesado la materia p?ima debe ser sometid:i a 
un lavado en un t·ecipiente. Se efectúa el lavado para eliminar impureza o 
trozos de tierra y en ranes, algún fluido interno del animal. 
f) Selet.:ció!t- Se realiza medi::mte una inspección visual y manual 
con la finalidad de eliminar, pan:ial o totaJm.ente al prnductos ( verduras 
, frnt:JS, tubét·culos, carnes, menestr:JS, etc.) que se enruentren en malas 
condicione3, con señales de d;íerict·o. Se hace la inspección en la mesa 
de la linea de pr·oceso. 
g) Cocción.- Consiste en. si:imeter a cocción a la materia prima para 
darle las C!!a!idades deseadas de textura, frt1tas, (cocona, maracuya, 
c::i....t·:mib1)!a, manzana de agua) verdi..!rM, menef.'t!·as, cer~ales, tubérculos. 
urnrado, la cocción, ocigi.na el despt-endi.miento del color. 
h) Servido.- Es la or;ernción final que consiste en servir al comensal, el 
prnducto prücP.sado; con las carncterhticas de sabor, color, ;roma y 
textura. 
4.4.1.2 Procesos Específicos. 
4.4.1.2.1 Refresco. 
a) Tostado.- Es una operación que consiste et.J. se-meter a la cebada a un enét·gico 
· tratamiento térn:lir.ü en auseflcia de. agua, hasta que tenga un color osc11ro, que 
le va dar un sabor y C•;)lor ~"".rn.cteristi':o a e,"ie refriese.o. 
b) Licuado.- Operar.:ión que coosiste en reducir el fruto en p3rticulas pequeñas 
mediante el Cütte de cuchillas, de la licuadora industrial de acero inoxidable. 
marncuya, !1.V:.l, tumbo, pilla 
e) Colado.- Consiste en pas<r por· una malla de ccilador, el liquido prnv"efliente 
del licuado p::!raseparar 1:::1~ ~kulas gra!!des, semillas o t~duos de cásea-a 
El liquido provf'Pi~nte de la cocción de gt·anos de cebada, maiz morado, 
tan1bién se pasa p•)r el cc•lador, con el fin de separarlos gt·anos. El jugo 
prnveciente de! exprimid') de citr·icos es s.ometido a esta ·~raciófl __ 
A\ n·1 · ' r..... · i , · l l · 1 
·-•.1 .wt uc100...- '~·w~r~.on que constste en mezc ~- e J!.!gQ o pu pa y ~ua en 
tanques con ~f:itad1::1· m~1ual. La mezcla de C.Qfilponentes se realiza en 
d"f, . d d 1 . . ' . d "/ rrereotes propotc!.1)nes e ac'!.!er .o a! requeruruento y c;racten.st1cas e .. .lt, 
//./ .. - l:g_ 
Fuente: Elaboración pr .:?la 
¡ 
; 
Tranf>porte. 
l 
,_ ___ L._ __ 
Pesado 1 
1 
.. 
l.avad!) 
¡ 
s~tección 
.1 
j Cebada 
1 T~ad:J 
1 
Frnt~ 1 
1,{aiz morado ¡ 
Cocción ~ 1 
i l 
-----i ; 
Enfriado J 
1 Cebada 
1 Maíz morado 
Dilución 
Preparacióü 
~, 1 
i ~erv100 ¡ L _____ .J 
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e) P!:·epar~ci.Ó!l. C!;'.'!lsi~te eu agreg~ az:úccr y en cl.gut!os casos jugo de limÓ!l 
(refr-est.:o t.:ehada, maíz n11:n·ad•)) ~ pt·oporciones de aruercfo a la:; recetas del 
proceso. 
4..4.1.2.2 Jugos. 
~· 
a) .. A..co!ldici•)!?.:.!d.;L- ü:m.sü;te en quitar et pedúnculo de !a n1~1z~1~ cc"con.a, 
y la pequeña parte del tallo de la betet·rnga, antes de someterla a ia 
cocción. 
¡ 
11 
: l 
.-----1 Seieccián 
1' ¡f ,..,., - .-,, "· 1 ~\l.Luu.Lta..&U. ~ 
' . . . 1 CocC1. ó11 
r"¡'+...:,...~,,. / 
\...•" Li. :&\..·\)~ * 
:Pelado v/o corta.do 
t 
l. ,1 
'----•·1 Licuado "'r-----1 
y 
Dilución 
1 
~ 
Preparado 
Fuente: Elaboración propiti. 
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-~1 p::~d.oy!o Cl:."!tad•:i.- Esuna0t;iemciótH:¡ue consiste en quit:Jdacáscat·a alas 
:fu:t~~ ~aya:, tumbo, plát~o, y luego cotfar!crs. Ala naranja y limón no 
~ l~~ pcl.:z., se !es corta por mitad y se les expri..~1e f"f1 equipo eléctrico. 
··\ Li.o:uad).- F~ !a op~ación que recrJce a partículas pequeñas a1 fruto 
'!!!':ci!~te mchil.la ~ licuadora it:!.dustrial de acero in.oxidable. 
±) Ta!!!.iza<ki o Colado.- Es la operación mediante el cuál el producto oltenido 
~e:! licuooo es p~ado a través de un tamiz para eliminar las partículas 
<'.:"F;)5=~:]:3 t) resirueos de cásc::i...ra 
. _ 
,e; !79~~id0.-CO!lsiste eu extraer· el juego de cítricos; naranja y limones 
~:e&~e el uso de un exprimidor eléctrico, con el cual se ex:trne el jugo al 
pre-:i;;:.~n3! !a mitad del fn.ito, sobre un acresorio giffitot"io del equipo 
den.:-m.ffi~o expr!midor· de cítricos. 
~~ pteparada<? sin tratamientó térmico, eu lo posible evitarlas. Aparte de 
fi~ ~t.J<-e:.~s cC'!!lunes se observan orr~ i;:ipern.ciones que gar~tizan su inocuiciaci 
E ~~~::e~ !ac•peraciónmás importante. 
~ L~~~-- Es la operación importante en la preparación de ensaladas :frías, 
~~!re~ etapas; lavado, Desinfeceión y enjuague. 
• !.avado.- Operaci1.m que consiste en ex.traer de la superficie de !as 
h-:rrtalizas, pattkulas de tierra, t·estos de vegetales y otros, empleando 
~a o:n"?i.ente. 
• De~infección.- ~ r~aliza para \--erduras que s~án empleadas en ensaladas 
frias, con esto se eliminan la posible carga microbi:.ma. Se emplea agua 
dO!"ada por espacio de 5 min. 
• -:n_r1~1e.- Luego del tr~atniento químico se efed:úa el enjuague para 
~!i.min~ el pr·oducto quirt.lic1:-. 
1 ) ~ lo.r-rº' r._ __ • ·.; ' ,..., '".'" l 1· · ., 1.. -.J. d fu o.. ..:e.1_,,_,.~tO!L- ~J¡.,~tact1,;tl qi ... e c_.1,,,L:te en .a e ttnmacHm LY;:; pruuudo . e~~ctuoso, 
o pru:te de elkis, !.¡'lle pueden ser ci.scatas secas raíces y/o puntas, (cebollas), 
hojas marchitas o amarillentas (apio). 
e) Pelado y/o cotfado.- Es la opet·ar.ión mediante la cuál las '\"efduras son 
pelad.as, si. füera necesario, cort~das en f!·ozos pequeños de acuerdo con la 
receta que se prepara .. 
e) Preparación.- Proceso en el cuál se mezclan las hortalizas y se efectúa el -
ajuste de sal y se agrega pec.¡'l!leña porción de jugo de limón, para darle un 
sabor ligeramente ácido, caracteriftico de estas ensaladas. 
4.4.1.2.4 Ensaladas Cocidas. 
,.. , ~ 1rr· ,,,, L'- t d F , · e ·d 11af1cc~ '"~· J L4 .cusa a_ as nas y ·OCt as. 
F.nsaladas 1 
~~octda~. ··--
l Cocción ] 
1 ,.. '"'mn···= i L . .,,_,._.. u1..., __J 
Transoorte 
Lavado 
Desinfoctado 
1 Enjuagado 
~ t Pelado y/o Cc11ado l 
~J. --
Pn•parado J 
1 
il. 
Fuente: Elaboraciún Prnpia. .___S_en_·i_do_. _ .... 
·l '1Q 
Eg~!·i::i, p:'3!:·a c•bte!:.e!· 1.!!l :ib!::.mdmli•::cl•) ~.k:o1 produdo h~c.ta !!!l'.i tex±!!ra 
~.i.::h:c'..! :id:i. Es C3.r'2.d•::risfr.:c .. eS:t'::; tr~::!!ll i•::;!lt0 et1 h ¡."'!·eparación de hs ei2sahda 
nú:-:ta.., •::;nsclada rusa, ensclach bbnr:i, etc. cuyos ¡_"'!·ü1cip.1es C•)mponentes 
ens:ih.das ftfas, se procede a h pret;arnción i::rie cot2siste en agregar un punto 
de sal ah •::n.sclada et! algm1os c::!sos, c0mo la ensalada rns.a y la blanca, se le 
CO!!"!.C' g12~1ú".:i•in •) ~O!l'!.'r"~l1n.te del guisado ce!l.tr·cl. Los productos !ueg1;:i del 
- ~ . ~ 
4.4.1.1.6 Est0fü<li:\ G1.!Ü>•:rs, Se'.'.1:rs f.:'.l::in. pap::!. 
La papa fo:ue múltiple:: aplicacimes en h coana, en algurrOf: ras1)S s61o 
<T11 ¡ r-•,-..c~ 
.::,·-..: -- ·-..:: '.' ~-~? !t~{f!.1S~ ---- --· -- :: 
C-h·é:fi.>:•j l•P 25 P~a. 
IPm--e. Causa. Reiieua. (1uanuc1on) 
! Lavado L _____________ J 
1 
' Seleeeión 
. ! 
r·-·-···-······v···-·· ----···-·· 
____ ___, Pelado ,__ _____ _ 
,_ • • ! 
.t.nsaJ.:a<ta ! 
1 
i 
! j, 
.. . ¡ 1 
Ca!.lsa 1 i 
í 
1 
1 
1 
• 
Pm·é 
Papa 
Reliena 
Triturad.o 
(itHIJ'!HCtÓ!l i ! 
p mH111caina. !,· "P 1 NJoJdeado y/ü 
t--pt-,~r , 
r-.~ -~,~ 1 - • ·r ~ -.. prepar-ano 
V\.·\.yü j 
! i 1 
l ___ t______ 1 
L.... 1 ! ! ;......--------·-····_--_·_··· .... ····."! Servido l.--J 
i 
a) Prensar.fo.- Proceso en el cuál la ~..pa o yuca co1.:ida y pelada es pr-esi.onada 
si:obre un.a supert1cie p!:.m.a (madera, te±1óv.., :.Y.:er1::i) o sobre un accesorio 
m~mal (futisaclor de p~as ) con. rtji!h de acero in@id;ID1e parn reducir la 
m~eria prima a paticu!as pequet1as. En. el caso del PiJré, h P:JPª cocida es 
pelada y licuar..h (Licuadora fodus'f:rial ), dándole rápidamente la consistencia 
deseada.. 
b) Amasado.- Prnceso siguiente del pren.sado o tritL'!"ado, mediante el curu la masa 
se presiona continuamente sobt·e una supert1cie plana hasta obtener una 
textw-·a uuifom1e y ligazón apropiado para poder dar forma a la maza y 
agregar los rellenos 
4.4.1.2.8 Tacarho. 
Fuente: Elaborado por ei Prcyecto. 
Gr:M:1o;:; Nº 26 Papa, Yuca 
( Guisos, Estofados, Saltados ) 
Compras ¡ _____ ___. 
1 Trau:mo.ri:e 
-~Jado-=-¡ 
1 
1 
j Lavaoo j 
·--·-rd~--1 
Cor.fado 
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Es uu prnd.ucto que se ehbo!-a a partir del plát:.mo '\'et·de, luego de ser pelado es 
cociu~dü ~ a...ITT..!a o directa!lleute :i !a brasa es 1riturado. 
·-· 
a) Tritura.do o chanca.do.- Es ut1 pt·oceso que se aplica fil pl;!:ano cocido, 
n1edia.tite d rná! se le tritura con un mazo, por lo general, de madera sobre 
una supett1cie pl;ma par·a reducid1:'! a patticulas pequeñas, conjuntamente co!l 
sal tocino, a c0t.J.t:inuaci6n son presionadas etltfe sí dá..ndole ±runa esférica 
4.4.!.2.9 Carnes .. 
En loo segundos o plato principal se encuentran c.omo constituyentes básicas 
las carnes, estas pueden set~ de rns, de pollo, de pescados, de cerdo, y 
vísceras de vacuno. Los potajes se diferencian por sus componentes o pot· el 
tipo de tamr.iío de ccrte de las materias primas y en algunos ¡:rocesos 
específicos que lo hacen diferente a otro, aunque la mayetfa de tos proceso 
son comunes y descritos lineas arriba 
a) Compras de carne de po11o y pescado.- Operación que con...~ste en 
adquirir· faf; i:.:am~ para su procesamiento. Ei poiío se adquier·e 
beneficiado, desplumado y desviscerado, fresco, sin c.ongelar. La carne 
de res se compra beneficiada, oreada, fresca El pescado regi0t..1a1 
proveniente de los ríos amazónicos se adquiere congelado a excepción 
de l_a thilapia producida en las p.isigrnnjas locales, la que la expenden 
fresca. El toyo se compra congelado, ~:filetes. 
b) Seler.ción y Acondicii:mado de came de Res y Po11o.:.= Es la operación 
por la cuál a la carne de res se le selecciona de acuerdo al uso que se 
le va a dar, conjuntamente se efectúa el acondicionamiento que consiste 
en la sepa·ación de grasas y tejidos que en·vuelven a los músculos .. JI/ 
·143 
/// ... de la res det11::minadas piltrn:fas. En el pollo se eliminan !a cresta, 
gra...o/..ls del cuello, buche, patte de la punta de la rabadilla, y restos de 
plumas. 
Gr::l+tco N:i 27 Yuca y Plát;mo_ 
(Gu_amición, Tacacho, Yuca Reiiena) 
Compras 
1 
~ 
Tran&"Oorte 
l 
1 Pesado 
'. 
l 
: i 
1 Se1ección 1 ,¡ 
Lavado 
L_--,-----~ 
1 
yuca rl~-~-1 
P1atano .rtatano 1 
., 1 Qorta~ • __ _ 
1 ~.--~C-cc+c-i-&~~--. ___ ~-
Guarnición 
1 
Tac& o 
Yuca R. 
Ll\folcLoadc y/o 1 __ !_feparado J 
1 1 ..._~s_er_:1_do __ __.r~~~~~__.· 
Fuentie: Elaborado por el Proyectl\ 
e) At..:O!ldicionado r) Descamar..b.- Es h operaci6n mediante h mal se 
ertt'!le y elim!ri!l !as ~ca!uas de lo:: p~cados . &1 a!.g!.mos pescadüs n.o 
se ct.edúa est01 operacioo pi;:.t· !11) tener esc::it'l'l<!., como en e! maparnte, 
d.;:.nce11a, toa, b~gr-e, etc. Conü.mt8!.uente a!. descwiad~) se pro~de a la 
. . ~ . _,. 
ext!~cción de viseras, ~al!a:;, y efectuar el lavado de ±1uicfos internos 
luego se procede a!. c0ttado en tn-,ws o rnciot1es. 
d) Lavado.- En. esta operación :'?~ extrae los fluidos residuales del animal o 
pesc.ado y otras partkubs que se encuoot:t·an. adheridos a los músculos. 
í) C•mado.- Es la oper-ación ciue Ct)!lsiste en efectuar cort~ en la c~e 
p:.l!"a obtener· raciones o en pM:es pequeñas para preparar, picantes, 
g) Prep~.nici&u o Aderezado.- E.n esta etapa se agrega los condimentos, 
pudi{"tldo ser: s!.11, pÜ.11.Íen.ta, cort..li...'lo, ají no mot1), ajos, ají panca 
pt·eviamente molid,:rs i) Ecua.dos, a!.gunas ~"eces siUao, limón, vinagre 
,yerbas :.:iromáticas cte. de acuerdo a!. pdaje que se de~a preparar. 
Fn guiso-:;, est•)fados, seco el aderezado es al inicio de la prnparacibn. 
E!l !as so1,.~as el aaregado de sal se efectúa cl final de la ccicción 
-~ ·:.JI 
c1zju!l.t:.m!ente con las verduras y los fideos. En saltad.os, bistec el 
vinai?re l7r el si1h•) ~'e agt"P.gan durante la fritura de las carnes. •:.J ~ \,J ~ 
h) C1)cción.- Es h 0t;eració!l. que ci:msiste en someter a las carnes a 
tt·at:.miento té!l_nico p:.!:·a que adquii~ra una te}:turn. aderuada para el 
consumo. E~te trn.tamiento puede ser ~cochado (el liquido en que se 
en.cuenfra el al,im e-.ito ~ agua), frito ( e! liqnid•) de trn .. 'lSfe!"eucia es 
aceite), asado ( d cocÜl1iento se realiza con. e1 pt·opio zumo .. J!i 
Comprns 
1 
t 
.Desp1 itrafado 
1 
.__ ___ __,.,.i¡ l~vadc _J"l-14-----'1 
Preseado y/o 
Cortado 
~------_J 
Preoaración yío 
~1e.rezad0 
r... • / 
wcc1on i 1 
.__ ___ ....,....__J 
Fuente: Eb.borndo par el Proyl'Y.±o 
4.4.1.2.10 
El proces•) de c0cin.ado d>eberá estar concebido de manera que se 
n1 ~teuga e!'!. lo tr"'ostble el valor nLl!ritivo de los alimentos. La 
~· 
tempe!'!'l-1'.!rn de empleo de los aceites o grasas están en función de su 
nfiluraleza Lc•s aceites de las fri.turns deben procesa· a 120 ºC y !11) 
deb~ excederse los 180 ºC 
P!·eparacibn de Leche y Panatela. 
a) Recepción .- Es el pr1:rceso por el cual se re:ibe la 1et:he d1~ acuerdQ a 
un programa cb consumo, n!cibiéndose fre:;'ra.. Los productos para las 
,p~etelas se ::ilinacemm, por sa- productos secüs cixno el arroz., avena, 
h~!!l.~ de plátano, etc. del cu:.!l se toman las c@ti.dades deseadas. 
b) l\.íedido.- Es la opi;;:-acioo que consiste en medir la leche en litros, 
par·a tener el volumen a proces~. 
e) Cülado o Filtrado.- Se pasa la leche porunam:.!llao colador deacern 
inoY.idabL~, con está opa-ación se e!im ;"ªla pi·esencia de pelos y otras 
' 1 N pa:rticu as extr."..nas. 
d) P!l.Ste1-!!i.zado.- Pr1::iceso p0t· el cucl la let:he se lleva a 98ºC lf..irante 10 
m;nnt1::is pa:r·a hacerla inocua y apta pan1 e! con:runrn, preservando sus 
e) Prep:.!i-ació!l.- En e~'ta et3.pa se agrega a....7Úcar, y/o choc1)fote, c;íé a :fin 
de darle un ~bot· diferente. 
4-4-1.2.lQ .Au-roz y J\.1r::nestt"2Z. 
1 
., 
1 
r--·-------~--·-:----··1 
1 Pasieun.zaoo ¡ ¡ 
Servido 
Fumte: Elaboración prüpia 
a) Selección.·· E~ la üperaéión. que cofiSÍ5_.1e en elim in.ar granos def ectu 1)SOS 
o deti:ár.:rrados (picadur:.r;, hongos, en menestn~), tp...rtku!as extrañas 
(piedrecillas, d.e n1 etales, de plisticos, de veg,.íales etc.) que pued:m ef!:ar 
present~ en el ~!-•)Z r) las men.est?:·as. 
La se!ecr.i6n se etectúam!l!lualt11e11le extendiendo el producto sobre una 
~mP.t-fi,.;p ~~n:.:1" hlanr.:::i -~r • --·- r ---J •• --
b) Lavad•:>.- Opet·acibn por la cual se extrae las particulas de hari.'la adhP.ridas al 
grano que pt"°'='ienen del pil:.:i{fo del ~oz y en el caso de otros gnmos ,se 
elimina el polvo y pa::tkulas pequeñas pegadas al pr•:>dudo. 
e) Or·eado.- Es e! tiempo que se deja al ai-roz luego del !avado, y escurrido. 
Está operación, es opciCt!?.a!, de~nde del cocinero. 
4.4.1.2.12 Cartilla de Con!!··::-rl. 
-¡ 4~J 
r----*--·-·-
1 Transoorte 1 
1 
* Pesado 
1 
f 
¡ s . ., 1 
1 ~teccwn 
, _____ T_'_J 
1.avado 
Preparndo 
1 
1----c~~~i;;--·---1 
Servido 
Fuente: E!aboración propia. 
Ca.ttilla pr1!-a re:.!!!.z:? la evah1acibn organol~tica del producto :final que será 
llenada p')f personal eclre!lad!) y capacitado. Este exar.ien, genera.lmente 
estará a carg1.) del jefe de c1x!na. E~0 penn ttirá tener"" contt-·ol de la cruidad 
de la pr~aci·in y el ~""'eguramient,;:~ de la Cll-1idad referido a !os parámetros 
nlen.,..ion~A¡-...."! ,..11,;..... sunro?:te, estará en otn) mu~ireo de satisfaeción de les 
- "" ------, --.1 -
usuarios, a ".'.!.!!"g•:" de la trntriciotlisfa, cuyo civel de aceptación será la ba~e 
para erta supetvisión. 
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/// .. .los usuarios, a cargo de la nutricionista, cuyo nivel de aceptación será 
la base para esta supervisión. 
Cartilla de control de Parámetros y verificación del producto final. 
Nombre de Receta: 
Ensalada de Pepinillo Código: .......... 
Cartilla Nº 00023 ~ v ~ CJ tTl (1) e ~ 
-
e: ::ti (JQ <1> 
'< () e: ::J (1) 
Fecha. 03/04/04 v o· S" o ~ ::s ..... ::s (1) ...... 
::ti ...... (1) (1) 
() 
Turno: D - A - C ~· ::s 
.-+ (1) 
RR,Proceso.: Clementina 
Supervisión.: Juana 
Punta je . 1 2 3 4 5 
Color 5 
-.. 
Textura 5 
Aroma 5 
Dulce - -
Ácido 3 
No Amargo 4 
Total Puntaje 21 Firma: 
RR.P : Responsable de la preparación, iniciales o nombre 
Inicialmente el producto final nuevo o potaje incorporado al menú, es sometido a 
una evaluación de los usuario, programada y dirigida por la nutricionista, con la que 
se obtiene un estándar la que será la extensión aplicada a la producción por el 
maestro de cocina y servirá de soporte para la evaluación de preparación en sala de 
proceso, antes de salir a su distribución a los usuarios. 
4.4.1.3 Bala.'lce de 1-,fo~~:!. 
T·~Ü~ud1:i en. cotlsi¿eracióu h v~-i.er.hd de produdos que f:.'e daboran en un. 
o:i:nnedi:rr. !1::is c.·1~e di.fi.er·et1 en ~k11n.a .. t~i.ab!e 1::ir·c:mo!é'r"'tica. se efectuara el . ...... ..._. . 
La cai1tidad de raci•:ones del primer año de producción es de 270 raciones/ Dh 
En lo~ c1..?adrns siguientes se m1Y!i'tr~, como ejemplo, el balance de masas de 
1-!!l dh, ad!.r.:i0nclmenh'! se a it1corporncfo el balance de m::i~ del jugo combinado 
y el refresct:i de cebada La prep~ación d.e las comidas es Y3riada, la forma de 
prep:1rn!fos difiere de un cc~cinero a otro, lo mismo que la cantidad de 
C(mdimentos y de hierbas 3!'omáticas. 
Expfo~ación del balance de masas 
Considet·ando que varios producti::os de las materias primas son procesados al 
miS!!.10 tiempo y alguno de dli:os no pasan pi:or las mis!!las operaci01!es. En el 
·proces~ie~to de cli!.ne!!t•::is se ti.en~ clguni:o::; que adsi:rr·hen ~~ua e inet·eme11tan 
su peso ( ~-rnz ) y ofr•::is que los pierden reduciendo su peso ( Papa) . El 
::mme!lto y la d!:!m;nución. h.w sido est!.!diad~ por 1a Lic. Violeta Velarde R y 
Rosa ivforia D·:oor De TJ. del Centro Nacional de .A limenbción y Nutrición, 
1985, h.:.!n. ehborado un focti::ir de conversión ere peso del producto a11do a peso 
de prt::iducto ~·::ocido. Fadot"!<!s que h.w sido empleados en el bal~ce de masas 
indicad1:'t en !o:: gr:ificos que se ml!estr~ lineas abajo. A cont!nuaci6n se detalla 
la t"'otma del balance con el empleo del factor de conversión descrito. 
A) Arroz Blanco.- P!.!:·a preparar este pt·o~Jcto se procesa primero el ajo, el 
cuil pierde agt.?a en la cocci6n., su fact•::ir de convetisión es de 1,01, a.si 
0,13 Kg, ter·m;na en 0,129 F..g. que i:onjunta..'!l~e con el aceite 1.884, al 
!•1ue adici•:'t!larerios acua. 32.40 Kg !!..t"fOZ crudo u 0.675 F.$. de sal. ~ . - J . ~ 
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C1:-~fico Nº 33 l<'nsal~da de P•:!pini.Ho c1:in Cebolla.. 
Cebolla de cabeza 
Pesado 
' ) 'U. 1 .. ,_. 
Pesado 1 
114 1 l'  ~.L.·} 
Pesado 
! KUO 
Seíección () '>º/ ~V·-'"!Ü 
'---.....----' Deterioro 
1 
l ". -; 1 . '"' ~e1ecc1on ~,; 1~ 11.filZ 1 1 1 .. 1 J .. 9 
.------''if 
1 7.92 --
Selección Yf 
1 
Lavado 1
1 19.2 . 
1 119 ~ 1 7.92 ~~-1 1 Laiadó 1 ~ • ;;J~; ~/ 19.2 ~le!~ . ?~!~ 
.Y . _
100 
1.% 1€UL 
. . • _ -_ -. --f--:). 49% Pe ª - Cáscara 1 
J E.icpnmioo 1 Cásc.arn. 1 15.2 1 
ji ~ r• r..... . ~' 1 ll. ti 1 ,_,iros. ... :!!.. 
¡ ¡-c;i;cio--1 1 Cottado 
1
1 11'\') l(;f;'\ 1 -·.~ IV.VJ 
Lavado 
1 ~ '-} ...,., 
Sal 0.02Kg. l\.fozdadc 
l 22.45 
1 
Servido 
l<'l b - .. n.,. -
__ a orac10n r.rop1a. 
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75,35 Kg,. d~ e.t-roz >:o>:id1:i cl que se le a agregado ~i1:r, aceite y scl parn 
tet!.et· U!l pes•:r de 77.91 Kg de vrodudo final. Ver gráfico N':; 37. 
~ .l. ·-· 
B) Put·é de P~as.- La p~a es cocida, en esta op~·acióti pierde agua, según el 
factor de c•:tt..ivet-siótl 1,7. (Tablas de Fadores de C0nvernión de Pesos 
de Alimet!.ti:rs cocidos a cmdos- li-1:IINS.A~- fo.drtuto Nacional de N11túció11 ) 
= 29.67 / 1.7 
Papa cocida= 17 .44 Kg. 
Se obsetva ql!e la pérdida es de 12.23 Kg de !J.gUa. y re.ptesenta el !1, 1,20 
~-~ del pes•:::i inici.cl t.:!1!do. Luego de la cocción se efedúa el pelado con 
U!la mem?.a del 1?% J,r et!seguida el licuado en la ffi11 1e se aerega 2.59 Kg. u - ~ ~ 
de adeP~N y 8.00 litros de agua o le.-::he para k·.gr~r una consistencia 
cremosa de 25,06 F..g. 'Ver· griif'ico 1,ro 35. 
4.4.1.4 Ba!ance d~ masas de un día. 
Cada reccta es un producto tenninado con procesos que difieren de otra, 
lo que se a tratado en el Ítem 4.4.1.3 y los balances espec:ificos en los 
flujo gratl..las de hs figuras Nº 30 a !a 1'1° 39, cuyo t-esumen del dia se 
mue::.'fra en el cuadro 1'1° 57-A. Del bal~ce tenemos que p(ll'a el día 
evaluado, se tendrá, en los cfos pr·i.meros años, 949.20 kik•gra.'11os de 
materia pt·in1a e i.nsumO'.:; p!.!ra proces&, de !o que obtend!·emos 904.17 
kilogr~v:os de vr0crud0s tetmi!1ack.,s con 32.68 kil0gr~rns de residuos 
'--' ... ·-~ 
l'.:onstituido por agua que se desagüe. ~ 
(J rafa: o N" :31 d o¡:.o. S a:ncoc:hado de Res. 
Apio v Poro Tom.ate 
L ;,;;~ [~esado ] 
J "' 4'J .. ~ J l ' .. ~c;:q o. ~~ .. ~ ·-- [~::ekcc~~~J 
[
-, 1 =-i-~·-.,'c•).' ] 1 ,~ .... (~ ~~eii::c~~-J i.:r~·~;~ ."+~-· 
otro~ jl:1~ .. ~1dc~-J 
c. 1l'V ----1-· ~· ..... · (.'t 
1 499 
!-L:~·~dc ] 1--·r-f "ll"' .l... '-' 
r-- -] L~~ortadc 
Zarmhor:iz. ].f sbi~1 Z!t!lilo · . C rir~:J:i anixdrndo 
[ Pess.d] [_!)esacio j [yesaci~J [ Pes<::~'~ 
r: 40 1---:-:~ l 2 4 49·:-. I" 1 ·3° ~~-~~~~-- -;~-~~~~ . • . ~ --· ~ .... (.1 
1 ,Jek.c:..1ón ] [ ,_,elec:l.lOic] [··· , ... }>tº"· 
·-1.5.40 _¡ -~ •• 21.2 '..:::~]lC:l1 'º 
-· -·----, 
.. ·:-··~· 
-·----- ---- [Ia\.~a.do 1 ::..lót. 
¡:;-¡r:t;:i.do ] ., fJ~tV·ad ji ]-.---1 ~ ..-- ----·1 L=-.---- · l~ -· ·" ..... -._, :J....;;'fy':1do 
1 .... ~ ... ·t:7t:,'I ~--
¡ , ,1(1 4 'Jl') ] ·~ :[rg ~~!~_,..1 -,n,. ,,. ... r Pi;;fo.d,;-1 _ 1,..n.. • ... _ . L.:. ~-j ~/11 _ ~ •:i;.-·o 
:-r 4 '7 e¡ Cáscarc ·~1 r1G:i:i'. ~ --·1 --~-¡ "~ - . <.t •. "-· .,_, •.• , :l -, · o • --- -1 .,ú,. 1._,orta.: o r;_c.m.dc J_.,..l .."o J l.Jf: u) la·:l t-~ ·' ... (1 ]---L: __ ~-- ..., e o ' ~..... <l:' 1·;)·-.. 
"] ....... ~ .-,)'7 
Oré gane O .OJO 
P.jilloivl O 092 
6.318 
----L--J 1 __ , 1._,í:Jsc:ara. --'· ~(i 1 481.. 1 i'_.1_,rtr d.• J .. · 1 . @-'r ta~·:lc ~- --] L'.1 __ . __ _,:r J _1 ., _1_ r_,occmn (L rrl'"' . 4 1 ') · ,-j 7QG• ... ~'5 = lil .. - •. ' J o ',·~.t.¡~ --)>----- ------- --- ---c::aldc· e~. 
Ajos 
Fideos 
!lal 
!) .103 
0358 
j 999 
1.458 
8.04() 
. ~ ,\.,\ .) 
---------·-~---·--·--,--------·--··· 
93.268 
~r-c;)CCÍÓJ:l 
-J_...:.:'._-¡-
. 109.10 
~--·-] ~e1vido 
----·-
f-" 
l . ...Jl 
1.· . ...;o 
Chafico J-.Tº 3:! Pollo Taiv;'B.Iles. 
Pimi.e'.üto 
.Ají tiO mote: 
Azú.i:ar ni1::.lia 
Ch Uf lo 
3.024 
i).386 
U.270 
0.324 
S:li 0.748 
Caldo de ave O. l 62 
:&gua___ 5 .OCJ 
--·----- 9.9 i. 4 l;g 
Kión Cebolla China 
~)esado _] [ Pesadi~ 
__ I0386 . ___ En~ 
[ ,, 1 . ::=-1 ¡ "' le . ' ~~ce 11~ l.~~: .ce 1011 29~ .. (. 
I O .386 Raíz, tallos deteriorad.os 
[ L~va.d·~J .-- 4.11 
-iü:386 L_!:::_vr.d;J] 
__ i_ [tu [~~Jad=~=J-~~ ~:~·~ 
..... á~l.a .. a 
... 17 
_._J.:=' [--·:::-"·- _,._ .. _] 
[ P. ·t J Corta.do -~':'.:.:'._ -----·-· 
037 4.1 !. 
Col China r- P1:~sado ] Pollo Des>.ri.scer.ido [Pesado J 
·-J 35.10 
l 1 .. 1--~ 
~1 
[ __ t~~ ¡ Se.ecc1ó _J 7% 
'-·---·-
Selección :.~~o.·. 
.JLt / ~I 
-·1·--Ra :í2~ ho j as (}J:'ilSS.S d.1~1 d~ ter iorada::; 
5.25 
[_L~·adc:~J 
·r5.25 [ -~:-· __ ·t ___ -1 Cortado 
·---.. ---~- .... -
32.64 
[--~--·-·1 Lava(fo 
___ .. _1·-·---·-· 
cudk1, 
pu.lmi5n, 
otms 
.i J:~h~l 
[~;~~di) et;I;;:~;--1 
--·-I ---' 5.25 'ti • -. .. .-,.-, .. I ~.ceire .:: . J 6 "'"'· .64 L illao 1.35 
-·---1--~:'.!ª'!' ] 
---·~~ I:jj 
·--- Coc:cí~~ 
.55 .79 
[-:s eNid:J 
f .... 
, ..... 
1 .. ...:i 
' Aceite 
Ajo:; 
Sal 
Achiote m. 
Cominos 
~A~ji no l\foto 
Vin:li!re 
Pesado 
1 5.40 
~ 
,------------------···-·¡ 
1 Sele(:cibn ¡ 
Pesado 
i 
2 .. 7ú 1 4.75 1 
ü.iJ 1 ~ y 
2.6.73 
0.365 j 1 Aderezado 
0.1.50 ~------~-,J--~, -~ 
0.057 1 .J. 35.76 
~ ~~g 1 ' Agua 843 Cocción i 
4.28 1 f '14.1\rJ 
1 Cortado 2 1 L_ ___ l ___ J 
{. 44.19 
Servido 
Elaboraci&t..i Prnpia. 
A'=-cua 8.CC 
Litro~(~) 
l\.fonteqiJilla 
A;~­
.A i..J'-"~ 
Orégan0 
Sal 
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Cfrafi.~i:· Nº 35 
Puré de Paoas 
Di.a~!pama N' 36 
Retl:-esco de Cat·an1bota. 
C'1rambola 
~ . 1 1,...., • 1 Yesaao 
1 
1 resaao ¡ 
i 2.9.ín 'n. ~o 1 1 ~ ·-
jsete~ión l ~~ci~ 
! 1 1· 1 'lQ r.-. ·1·~ )(j~ 
1 "-J.01 "'"-·• J¡ ~ . 
1 
Lavado j 
l 
1 2~.67 22.50 ~ 1 
Lavado . /1 
¡'~ -.~-~.-, -~¡ 41 'JO/ 1 
1 ¡__,occwn ~ A~l'aª / 
·-----r;:;~ ._, ~"'~~ 
111.4J ~e .! 
1 'l'\ A .. ~. 1 OCCíUll 1 Jt .:_._, gua . , . _. 
Pelado I __ ~ ª ·-i ... (].-' 1 47 . .JO 
~----_J o.¿//o 
~ 14.44 C~cara 
~~~--'~~.,_....,..-l-i~-.. l~Ja~d-o--.j 
i 
1 Licuado 
2.i6 
" e" v._;v 
0.01 
0.30 
i 25.41 
,.¡, . 4"/.50 
Cocción 1 .., 4°1. 
·· · · · · l 1 CoJado ~-, ' 0 • ¡ Cascara 
=t 25.4i 146.38 
Setvido 1 ~
lY? 
<3r~fi.t::o Nº 37 
.A.noz Bianco 
.fü"nn E.1(tra 
! Pesado 1 
1 
<3r::lfi.co Nº 38 
Iníusiót1 de Té 
Agua 
Medido 1 
! 32 40Kg . ) 9L48 l. 
Cane1a 0.05 1 
! Azúcar 6. 75 \ Seiección 
IT¿, n10 \ 
1 ~ v.•J r-, 
! .,.j Cocci.dn 1 
1 ' 
1 "º )t ' .?U.-Y f 
1 
\V 
10%Agua 1 Lavado 
! 35.64 
Agua 39.26 1 
A;,..,,,, f'! 1·i 1 .1! 1 
• ·;~·~ v. - 1 . 1 
Aceite 1.7) ')o¡ (' ~. 1 
Sal 0.67 i-¡ ------c'>>11__::_·'.:.0 c:...,.:..:-1.;.:01:.:..1 _.JI 
2.55 1 1 77.45 
~ 
Colado 
98.23 
Servido 
Servido 
C~a:fico Nº 39 l\faz3tn0fl'a de Calabaza 
leche 
ii.fedido 
.---116.20 
1 Colado 1 
16.20 
Calabaza Chidayo 
¡-Pesado 1 
1 
1 49.84 Y:..g . 
..,, 
Lavad\.; 1 
149.84'. 
{-
O .., .. fO./ • .::.·'+/O 
Cáscara 
1 t. i..f>V ~ Q ~ o 1 • J.F;Lti:i - u. 1 Pelado ~ 
1 1'7 ~ºº 
25% 
Cáscarn 
5 m in. al finalizar·. 
! ~ :.',,...,~. ~ ,., 
1 • u.u .... u¡ v.,;...J 
1c~ela0.03 
1 M3ntecruilla 0.24 
1 • 
1 - '·-
' :1 co;ión j 
\ 98.18 
1 
Servido 
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C-it"ilfi.co Nº 40 Leche cot1 Qui..tiua. 
Quilma 
Pesado \ :Medido 
1 
J -;;. r FT 1 ...;_t; ~6-
S( i ,.. l 5'to~ Li!rns 
1 • ..<~lado 1 Se.!eccicnadc 
J ? ¡~f't ¡ . ..J.vV 
sr ¡Canela 0.03 
D.m13 Í'r;a/~ ___J T .L. 
"-E-u v j 1 ~avaue 
3.96 
1 "'~ º"  .J . V 
54.03 
Agua 32.04 
Azúcar 7.20 
( < • , i 1 ~OCC10ll. I 
1
. 
Tasa de 400 ce . 
.Servi~ 360 ce 
~ 
4.5 Selección de Tecn.ologiaparn Procesos. 
Servido 
e= 5 min. 
A Cf)!ltin1Jaá6n se prese11tara la maquinaria y equipos que se va a emplear en 
los procesos, el tipo y el tamailo coosid..orado dentro de las alternativas 
presentadas peo!· l0S fabricantes nacionales de maquinaria de alimentos, que 
pemütru.1 asegurar un adecuado y eficiente proceso en los tiempos previstos, 
a::.--pectos técnicos de ven.tajas; velocidad, tipos de corte, variabilidad en los 
procesos, consumo de energia, costo de repuestos, mantenimiento, etc. 
~;faquituui.a y equipos que están directamente enlazadas con la tecnología de 
procesos de alimentos que se va a emplear y con la mano de obra 
Cuadro Nº 57-A Balance de 1\fasa:~ de1 día 
1 l l\..f.P € fosumos j Re.e.eta 1 1 Kgr. 1 Sólidos j Líquidos 1 Kgr. l
l P1·''0··.A,,..-•4t·" fi·1"1,.1' ¡1 R.=.-·; ··1u- -· 1 
_ uu"' v ~ J. .... ::,n.. 1,)-;:, ! 
Leche con quinuá 1 1 97.20 1 0.03 1 
Pan co11 queso 1 
1 A- Sub-total Desayuno 
Asado de res a ia olla 
Sopa sancochado/ r-es 1 
Pure de papa 1 
Re seo de cru·am bola 
Arroz blanco 
.. 
Ensal. p.epinillo-ceb•)lfo. 
B.- Sub-Tota: fl .. lrnuerzo 
--
Infusión de te 
Mazamorra de calabaza 
Pollo t3i~·/anes 1 ¡ Arroz blanco 
C.- Sub-Total Cena 
TOTAL -.. 
•J? ·7r; JJ., _, 
130.98 
45.li 
112.94 
40.56 
164.76 
'7"1 .1 '\ 
I f .'"t-; 
"º .. 1 'i L:O.-,.~ 
469.25 
93.4703 
110.64 
62.41 
77.45 
348.97 
949.20 
1 33.75 1 
/ 130.95 / 
44.i9 1 
1 109.10 / 
26.76 
163.62 
77.45 
22.45 
443.58 
98.230 
98.13 
55.79 1 
1 77.45 
329.64 
904.17 
.. Residuos: Casc.=m:i .. ra1z, ho1as, tallos, tejido ep1teh.:.!, ag1..1.;,, etc . 
. . 
4 . .5.1 Requer·imiento de l\faquinaria y Equipos para Procesos. 
4 . .5.1.1 Fabricantes de ~.foquinaria y Equipos. 
A F L-" J;' . • __ aLJJ!cantes _xtranJerre. 
0.00 
O.OJ 
oº"' .J "-' 
3.84 
1.46 
1.14 
0.00 
5.97 
13.33 
0.24 
12.46 
6.62 
0.00 
'19.32 
?'i ro 
.]&:,.00 
HOB.A . .RT COP.POF~A~TION FOOD EQUIPA.i\·íENT, V/ISE 
REPRSENTACIONES S .• A_ LHiiA PERU. 
¡ 
1 
1 
Z.A.NOLLI - :rvíACCHINE. IlvIPLANTI PF"RJ - 37060CASELLE DI 
SOl\fM .. ACA~1íP AGNAD VERONA - VIA C.A.5A QTJINDIA 22 
.Terool0da Itcli~a. Tef. 045/8581500 r.a Fa."{ 045/8581455 . 
.... 
1v!ETVISA, T\~etalurgia 'VISA Ltda. Rna Enrique Hoffinann,71, Caixa 
Post~l 311, Fc•ne (47) 351-1065. Bu~que - SC- Brasil 
1 
1 
1 ., -"') r; 
l.k.: . ..'~ 
12.35 
1235 
160 
F..P:..CTCO COP..PORATIONP.O. BOX 340500. ~,iTW_AJJKEED, \VT 
;;;·:n·{4- _oi;;on1· n s A r414 .. ·).:..', 1- t;3 "º Te~1-.1.-.o~ F s _a_ 
---- ..--: o.1 •• ¿ .... ,. - ."'-J ""'--· '"..;.U .. -~c-·--·---
S:KYMSEN, Metalmgica SIBv!SEN LID A. 1 Il'8A DIRECT }.4 cg0c 
47 0080 Br·asil - RTJ A .ANITA, G.AFJB .A T DI :2~. 
c~adrn Nº 58.- :Marcas Importad~'! de ~,iaqu;;r¡;ria p~a Re-~anr~-
1 Maquinaria o Equipo 
1 freidoras y Cocinas. 
1 Mru-mitas, Sartenes y 
/Hornos. 
'~· l .t~ J Mezc aw..·.,rns 
l T i""~adl"'rt-"~'! ¡---'-" ~-=· 
¡ Hornos de banda 
1 Lavadoras de Vajilla3. 
¡ 1\íesas y Lavaderos 
!- ' 1 h-:tantenas . 
. 
1 Carros Térmicos 
T cstadorns 
1 Cafeteras 
¡ Armal"ios Fri3odfico-s 
1 Cámaras desarm ables 
\ Disoensadores de bebidas 
Di~en.sadores de comidas 
IP;h.· 'Q fi" A-~ ! i iu mas .1: ... e ngcralk:i.S 
1 ( Procesadi.."'t·as 
! Pe!adQ!'as de papa 
' E."'{primidores de dtricos 
Sienas de Cinta ara carne. 
1 :MARCAS DE FABRICA. 
1 
/GROEN, HOBART, SK""":MSD.f 
/V itRIMIXER, HúHART, 
¡ SKY1ISEM-. l\.IE1 v'ISA 
Í T.T A 1' •. ITT 'T'QN-T '!:'11"7 ~ fTJ 'C'Tr'"""i"11 ~;::"!71' •. f j .1.l.rl.lU.J . .L.. .l. '.!. .u.r::.....-i..'-J...L, .J.i l...!.\;1.J.L.;;;U . ., 
! SIEMS"EN. CRO-YD<..~. MET\1SA 
k:rNCDLN·, BA.Fh~ J>FJDE. 
\ CH.!\r .. IPION, HOB.AR.T. 
\T.tillCO 
Í USECO, C • ..\.IU Fi<~-HO.f .ti\!._A¿.i-y 
1 BlOOl\.WIEI..D .. N
1JOV_-1._ 
1 SL\iiONhl..LI. BUCKM ... ~-:..¡ 1 • i TR.AULSEN, EV ... \.."\i-S 
l. BAN<JOR TON~A.,, MfERICA1~ P .i\1-fil..., T.;\FCO 
1HA.TCO, DODGL.!.S, Q.U.,, S:.AR, 
'SERVER 
1 
w ... •"•--" ... , .......... --.....~ .. .·~ ..................... ............ '1; 
MASTER :MP A ROCTh"DUP. 1 . ~ 
\ CRO":r:"DON, SK'i1,T.SB! 
1 HOBART, !\il'\TI.A 
r'A '= T Q TQ~7 f'\T .! T r-1r:TTT\ & ~.,. rt;T T 
l. f V ~... , 6 l. """'..._...., ~ ..-.\.;~..,..., _ _.&,.'\.... ... ·~-..._,':' . Balanzas dígitales. 1 KING SHIP ,GOOD SCJ.l.E.... ~-_l..G.t."TA 
Fuente: Junpliado por el Proyecto de cuaci'o die .rEDS.A .. 
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BJLA_ ·vo - Vi.cen.za- Fxpott. Vicenza- ITAL Y. Tef.. (0444) 707700 
r.~. Telefo .. \: (0444) 499333. 
TJGOLINI. Via Ocobia 11- 20139 l\1íi!an Ita!y. Tef. ( 02) 5696646. 
Telefo .. ': ( 02) 533740. 
ivIULCO lVLAJ'TfJFACTUlUNG Co., Inc. 42051\/lurrny - For \Vorth . 
Tex::ic: 76117-1716. Phoue (817) 485 - 0322. 1-800-532-9149. Fa.'l: ( 
817) 581- 8453. 
- KITCHEN.AJD. KitchenAid. St. Joseph, Míchigan 49085 USA Call 
Toll free at 1- 800-541-6390 .. 
B.-Fabricantes Nacionales. 
La oferta de equipos en el mercado internacional es variada, habiendo 
marcas preferidas por su tecnologia y materiales empleados en la fabricación 
de sus equipos, pero en el Mercado de l\,faquinarias Nacionales, tar11bién se 
tiene equipos similares con te.enología nacional y que i:;umplen 
satisfactoriamente con los requerimientos tecnológicos del proyecto que va a 
estar orientado principalmente al aprovechamiento de los equipos nacionales. 
A . . , .i---11 ·1 R .. s ._, d 1 p . ._, ¡:;' 
• ~ contmuac10n se w;i_ai a a ~azon oct<.11 _e: as n..flctp;:11es .t:Jnpresa 
fabricantes de equipos para la Industria Ali.mentai:fa nacional. 
SERVIF.A..BRI SRL. Jr. Alonso Aberd Nº 400, Urb. MigiJel Gran, San 
l\!fartín De Porres. Lima -Perú. Telefa.\: 481- 1967. 
Equipos.- Embutidoras, Cutters, Meoledora de Carnes, Tanques, 
Mezcladoras, cocinas con inyectores de Petróleo, 1\fonnitas, 
Batidoras Planetarias, (pan), Lavadoras de plato, despulpadoras y 
otras maquinarias. 
BERTEX S.A Casilla 2373- Lima A. V Arenales 1812- Lima 14. 
Equipos: E."=pti'llidm:es de cítricos, licuadoras industriales, 
peladoras de papa, Picadoras de papa al hilo y en cubos, variedad 
de selladoras, y otros equipos, para la industria alimentaria. 
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M f< FllSA O IV!AQTJ!DAl 
Jo:~é .M .Ríos 1768 chacra PJos .Lima -Perú . .l.\faquü!.'11. 
Procesadot·as de frutas, actualiza eqmpos para cocina y 
autoservicio Marmitas y ollaE.~ de dobles fondo, peladoras 
industriales. Diseño, construcción, reparación de plantas 
conserveras y de alimentos en general, Sierras de cinta para carne, 
Campanas extractores, Quemadores de petróleo, calderos, 
moledora de carne, etc. 
REFR.IGERA.C..1ÓN OLIVEROS S.C.RL . AV Parque de las 
Leyendas Nº 381. San Miguel. Lima- Perú. 
Cé.mar::is: frigoríficas, congeladoras, vitrinas eY.hibidores, venta de 
equipos para la industria alimentaria importados de E.E.U.U, 
Italia y Brasil . 
REDSA Refrigeraciones Diaz S.A. AV Venezuela 3278. Lima -
Perú. 
Vitrinas exhibidores refrigeradas, vi.trinas eY.hibidoras de 
comidas, Cámaras frigorifi.cos, Freidoras de papa, sartenes 
vokables, equipos importados para cocinas industtiales, restauran 
y similares, panaderías, etc. 
FABRINI..A~G, Jr. Jiménez Pimentel Cuadra 14-Tat·a.poto -Pero. 
Construcción de equipos, mesas de acero, accesonos para la 
industria de alimentos, repat"ación de equip•)S. 
4.5.1.2 Comercialización de l\faquinaria y Equipos. 
·ª-- Comercialización de ivlaquinari.a y Equipos E.-ma1~jeros. 
La comet-cialización de e~tos equipos impm:tados, se efectúa a través de sus 
representantes nacionales, les empresas intennediarias a las cuales se !e a 
solicitaoo profotmas son: \NIESE, REDSA, OLIVEROS S.A., l\/IEFIS.A, 
etc. 
Fonna. de Pago.- ±\1 contado, tratándose de pedidos a provincias. 
Tiempo de entrega.- Si se cuenta P.tt stock, al momento de la compra. 
De lo contrario ent!"ega a 20 dias. 
Garantia .- Doce meses de garantía, con servicio técnico sólo para el 
cercado de L!ma 
B.- Comercialización de :Maquinaria y Equipos Nacionales. 
Se ha recibido las prefotmas de la industria nacional de equipos, con la cuál 
se a obtenido las estrategias de cümercialización de estas empresas, sus 
condiciones, garantía especificaci11tles técnicas del equipo, tiempo de 
fabricación, etc. 
Cont!"ato de constrncción.- Tipo de material, especificaciones 
técnicas, en el se indica el pago y el tiempo de entrega, :,isi como la 
garantía 
Fotma de Pago. Consideran la mayoría de empresas un pago por 
adelantado &1 60 ~'~ del coztc t~tcl del equipo t:::on el rnfil se inicia la 
cot1strucción, el 4Cf/~ restante es contra entrega 
Tiempo de Fabt"ic~ión.- De 15 a 18 días útiles o más en fünción del 
equipo, siendo el tiempo má.~imo de un mes. 
G:Jrantia.- La maquinaria o equipo tiene una garantía de 01 año. Y 
servicio técnico para el cercado de Lima 
Con las empresas nacionales y las irnportadoras, debe tratarse las condiciones de 
entrega embalajes, flete por transpotte a dP.Stin1). 
4.5.1.3 Selección de 1\iaquinaria y Equipos para el Proyecto. 
En los cuadros siguientes se detalla los equipos, accesonos, materiales 
complementarios, de almacén, de seguidad, de ofician requeridos por el proyecto. 
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Cuadro Nº 59. - Maquinaria y Equipo~~ Seleccjonados para los P.rores0~. 
Línea de 
!'rnces0s 
Maquinaria 
Y Equip0s 
- o Caradcrísticas ~ 
.8 ·e €A 
vi ro ro o-~ V) u e: ::1 
::::> 
1 --
Procesos Comunes j 
1------.-----,--~----------~-f----· 
Con tolva liviana cenada, de 
:1luminio o ~imilar. 04 ~ilindros. 12000 
Camioneta 01 C3pacidad 1,000Kg. 
Plataforma de acerü inoxidable 
1/16 sobre 1\.farcos de ángulo 
l"l/8 y platin::1 l"l/8 y soporte 
de tubo galvanizado 
1"1/2 ~( con 04 medas de 100 
C!ltretilla, ck•s de ~llas 
12000 
100 
Transporte 1 Carrito 1 
girnt(1--ias. Cap::1~ícfad 300 Kg. 1 
01 Dimensiones: 50 ~iJtox80x55 cm 
Pesado 
Lavado 
Balanza 
Balanza 
Lavadero 
de acero 
inoxidable 
Plataforma de acero inoxidable 
1/16 sobre l\forcos de ánguJ0 
.e_; 
1"1/8 y platina 1"1/8 y sopot1e 
de tubo ~alvanizado ele l"l/2 0, 70.00 
con M ruedas giratorias de 4"Ó: 
Dimensiones: 40 alto x 60 x 80 
De plataforma, electrónica, 
Modelo 6 Y~ 300 Back Light, 
con tolva, DimetJsionP.s 0.8 x .6 
01 m Capacidad:60 a 300Kg 
Elettrónica con torre. Back 
LighLMode.lo . GPP-300. 
1JiménsionP.s:0.2m x 0.3 m. C::ip 
01 Oa30Kg 
10 De plancha de acero inoxidable 
1/16, de espesor, de una poza de 
j 80x50x40. c~u. con pat~?.~ ,,· c~e 1 
1 
1 tubo gahan1zado de 1 11.. 0, 
1800 
900 
200 
140. 
1800 
900 
2000 
¡ alto 90 cm., 
1------..¡._-+---~-'--~------,.-~...,,-,--~-~--r-~·~-
l 02 D~ plancha el~. ac.er0 inoxidable Lav~ckr0 de acero 
inoxidable 
Lavadero 
de acero 
in0xidabl{' 
1/16, de espesor, de 1rna püza óe 
1 
160x60x40 cm. con paia:~ de 
tubo galvanizado de 1"1/2 O, 
1 alto 90 cm .. 
De plancha de acero inoxidable 
600 1200 
400 01 1/16, de e~~pesor. de una poza ele 400 120x60x40 cm. ccin potas . del 
tubo g3Jva11izado de l"li} 0 ___L __ 
-~--~ 
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Continuación del Cuadrü Nº 59-
1 
¡Lavado 
Desinfe-
cción. 
Selección. 
Pelado 
licuado 
\ 1 ¡ ?,~ ptandia de a~.ern inoxidable 
11 T • / ¡ l! J !J. de esvesor, de una ooza de Lavaaero / , • • de acer[) QJ 150x70x40 cm. con patas ~ 
1!.n -.,x·t·dal'~f> 1 ~ l tubo galvanizado de l"Li2 0, 
_1.1. ..,.. ¡ _, oo D. . i1JÍO _ cm., m:H.•nsiones: 
100cm x 50cmx35au 
Recipiente 01 Recipiente rectangular con 
rectangular 1 chaqueta para vapor, presión de 
1 trabajo 15 psig, De plancha del 
acero inoxidable l/ló, de 
espesor, de una poza de 160 x 
60 x 40 cm. con patas de tubo 
galvanizado de 1"112. 0, alto 90 
l\fosas de 
acer·o 
inoxidable 
1 
cm.. ¡ 
l 1 
ll De Plancha de acero inoxidable, ll 
tablero de madern. oatas de tubo 
5 galvanizado de i';l/2 0, altol 
110 cm., acabado sanitario.¡ 
Dimensiones: 0.8 x 1..5m. 
1 1 Tablero de concreto, forrado 
1 
· con plancha de acero inoxidable, 
1 
· con, patas de tubo galvanizado 
1 
! 
Mesa I 1 1de1"112 fJ, alto 90 cm., acabado¡ 
canucera 1 sanitario, .con colgador 
1 - 1 
superior, con 5 ganchos 
carnice-os Dimensiones: 0.8 x 
1..5m. 1.1 m. de alto total 
Peladora de 1 
papa 01 
Industrial 1 
' Sistema de tambor con materiai, 
abrnsivo, 10 kg. Por Bach o 200 
Kg. x hr. :Marca :MEFIS.A~ con 
dueto de lavado y dueto de 
salida. lHp, 220v, 60 ciclos. 
l\fonofásiro o trifásico 
Capacidad: 1 O Kg x Bach o 200 
Ke.. x hr. Dimensiones: 0.40 x 
o.4.0m. 
Licuadora 
Industrial 
Licuadora 
Doméstica 
De acero inoxidable, volcable, 
:Motor lHP. 220 v, I 
01 Triffil.1co.1\farca l\,iEFISA. 
Capacidad: 20 Lt/bach 1 
Dimensiones: 40 x45x110 an 1 
02 De dos veiociáades, i\farca 1 Oster, :rvietálico. Capacidad: 1 
Lt Dimensiones: 20 x 20 
600 
1200 
',1 
300 1 
1 
500 1 
700+ 
IGV 
850+ 
IGV 
84.00 
1 
600 
1200 
1500 
500 
0.00 
1003 
1 
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Continuación del Cuadro W 59. 
Cortado 
O 10 1..-T•"·r ·1'J() v Rotac1··"n A.:i f ,._.v .. 'loiií'fll. 7 ~._,"•· ~ ~ ~
1 di8co de corte 385 r.p.m .. l\.farca 
P Al. Sh.'"YS:Eivi. Discos 
inten~ambiable~ Corte 3mm., 
Procesadora 
01 
deshiladot· 3mm., rallador (v), 
de alimentos corte cuadrado ( H), corte ///... 1,450 + 
bastoneado ( 10 mm.)y cúbico 
12mm. X 12 mm. Capacidad: 
300 Kg. ! hr-. Dimensiones: 44 x I 
2.5 X 5.5 cm. 
1 
Tipo pedestal descubierto de 
acero inoxidable con 9hojas de 
sietrn de repuesto sierra de acern 
templado de llpulada de 
longitud 5/8 ''ancho 
aproximadamente. Con guardera 
1 de seguridad parn proteger al 1 . 
Sierra de 1 
operador y soporte de acero al 1 . 1 
¡ p!so incluye guia de 1~ hoja ?e 2100 + 1 cinta para 1 01 sierra, .Motor lHP, 200v, oO IGV 
carne ¡ ¡ cps, 3faces contactor Magnético 
1
. 
a prneba de humedad con 
1 protección de sobre carga y 1 
, mínff».:. !->tonrt.:.n '""''u'~" p!->t'"'-' ...¡ 
·--··- ..._~¡,,¡..., .. ,,,,..... ..... ..... ) - - '-M. 
r-ecipiente de plástico parn j 
fragmentos y plancha para 
empuje . Capacidad: Trozó de 
hasta 16 puigadas de aito 
Dimensiones: lx075xl.5m 
l Tolva de acero inoxidable, con empujador ma11ua1 de madera, 
1 tomillo siu fin, disco y cuchilla, 
Moledora de Tt·iturado O 1 Carnes. 
caja reductora de velocidad con 
piñones bañados en aceite. 
Motor de 3/4 Hp., Monofásico, 
22Cv, 60 ciclos. :Modelo M-
1 ·11'.:'C:' r · -1-d· ,, K ! . 
1450 
1 
• .::...[';:;, -:-·~pac1~ . .::.. ....g. mm~ 
1 Aprox. D1men~10nes: 30x 70x.7'.) 
lcm. 
Exprimido. 
¡ De acero inoxidable y aluminio, 1 
-¡::;- - ·d 1 vaso aluminio con colador 1 
.t.Xprtm 1 or . d d . 
de Cítricos 01 j 1:flcotpora ~' con , os a~cesor10: 450.00 1 
Industrial. (para narai~¡as y otro lunones J 1 1 
\ ~otor ~ 1~ H~. 22.0v., 60 ciclo. 1 I 
1 Dunenstones: ... O x 30 cm \ 1 
1450 
2478 1 
1450 
450 
1 
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Continuación del cuadro }l° 59. 
lVfarca Oster, l\,foncfásico 220v., 
Exprimido. Expritn idor 01 con vaso de piástico con colad01· 35 35 Doméstico incotporndo. Dimensiones: 20 x 
20 cm 
Batidon 
Capacidad de 20 litros , o11a de 
1 1 
Batido 01 acero inoxidable, coo accesorios 1800 1 1800. 
1 
Planetaria 1 de batido, motor trifásico de 
¡ lHp. 2.2(}v. 60 c. 
1 \De acern inoxidable de 3/32. de 
1 1 espesor 
De 40x70x15 calefacción 
propano de alta presión .Sistema 1 
Sattén 01 de apoyo con chumacera de 2915 2915 
vokable fierro fundido y bocina de 
1 bronce fijado sobre bastidot· de 
l acern inoxidable sistema de 1 1 volteo con manivela y sin fin 
Ft·eído 1 tapa supetior·y rebatible. 1 1 
Con 2 canastitla de acet·o 
inoxidable con capacidad de .Skg 
01 cada uno , del aceite. Quemador Freidor de de fierro en forma tubular 340 340 papas .Revestimiento construido en 
acero inoxidable Modelo PISIS 
·1 10kg/bad1 X 1.í win. 
1 Drn:ensiones: 55x50x41an 
Total { Dólares USA ) $ 34429 
Total ( Nuevos So) es ) SI. 120502 
Cuadro N° 60 Equipo y l\iateriales Complementarios. 
Equipos y/o Cant. Características Técnicas Costo USA$ Materiales P.u. Total 
Afilador 01 l\lodelo Esmet"il, de dos discos de grano 30 1 30 
1 intennedio y fino. 
Construida en acero inoxidable calidad 430 de 
01 1/20" de espesor, con recuperación de grasas y 1000+ 1150 filtros, extractor l,5 HP. Capacidad: 33 m.x IGV. 
1.3 m. X 1.8 1ll. 
Consb·uida en acero inoxidable calidad 430 de 
Campana 1/20" de espesor, coo r-ecuperación de grasas y 800+ 
extractora 01 filtros, extractor de 1,0 HP. Capacidad: 2.3 m. IGV. 944 
x 1.1 m. x 1.8 m. 
1 1 
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1 Continuaeión del Cuadro N" 60 
\ \,.. - - -I\·L·· . r: 
Marmita 
Volcable. 
Protector 
Bancos 
Refresquero 
Recipientes 
Sopotte 
03 
6 
2 
2 
10 
20 
capacidad L\J 1s, .de /00 nun 0, 0 .. 41J cms 
de alto. 
Construida en plancha de acero inoxidable 
caJi~~ ~04 de 1/8" de espesor Fondo!' 
1 Lonestenco_ 
j Cñaqueta de fien·o negro 3/16'' de espesor. 
Sistema Vokable con chumaceras, bocinas de 
brnuce. 
Sistema de volteo de tomilto Sin Fm. 1 
Tapa superpuesta en plancha de acern 1 
inoxidable de 1/16'' de espesor. 1 
Acabado interior sanitario .Niple de entrada de 
vapor de 1,,-; " 0. Coplas para descarga de 
condensados y accesorios. 
Incluye :válv11la de seguridad, rompe vació, 
válvula de pJ..Jt"ga v manómetro. 
Presión ~ u~ab~o .10 Psig. Alternativa: 1 
Chaqueta , est.ructur-a y patas de acero 
inoxidable 
Protector de l\.·fotores Eléctricos, iviarca 
TELL\.:IECANIQUE 
Con asiento de acero, 40x40 alto 110 an.patas 
de tubo galvanizado l" 0 
Marca: üGOLli'l1, Modeio HT2ú/2(2 tolvas), 1 
Dimen. 0.36 x 0.47 x 0.68 aprox .. Capacidad: 1 
40 litros, Refresquern tipo Spray ascendente, 1 
base de acero inoxidable con recoge gotas, con 
dos recipientes acrílicos, atóxico, control 
automático de temperatura, botones pulsadores 
independientes, condensador con ventilación 
forzada y bomba mezcladoras con movimiento 
magnético, Motor· de 220 v. 60 Hz. 
Depósitos de acero quirúrgicos 35x40x30 cm. 
de alto, forma trapezoidal, reborde exterior, 
con taoa, 32arraderas movibles 
Depósito de acero quirúrgico. 70x40x30 cm. 
profundidad, trapezoidal, con reborde 
exterior,.agarraderas movibles, con tapa,Base 
inferiot· ó5x3.5an.Cap. aprox óO litros. 
2000 
IGV 
90 
100 1 
14161 
120 
100 
Const_ituido por 02 varillas de acern inoxidable 
/ 3/8" (),doblada en "U", profundidad 30 an., 
5 1 luz exterior i40cm. , p , distancia entre varillas 100 
1
20 cm .. , unidas por 4 varlllas laterales, con 10 
cm nara empotrar. en ambos extremos. 
7080 
540 
200 
.-,n,..,..., 
"ºº- 1 
1200 
2000 
,:..-,0 1 ;.Jt.• 
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Continuación del Cuadro N() 60. n Con~ituido por 02 varillas de acero inoxidable 3/8" (),doblada en forma de "U'', profundidad Sopotte 10 30 cm., luz exteri01· 70cm. , distaucia entt'e 
1 
50 500 . 
varillas 20 an., unidas por 4 varillas de 20 cm 
1 e/u., 10 cm para empotrar en ambos exU-emos. 
De alambre de acern inoxidable, 
Canastillas 25 40anchox60x40cm. Profundidad, con 
mancillas rebatible en el ancho. 
70 1750 
1 
Largo 3.8 m. 03 varillas de acero 3/8" 0, 
í distancia de 1uz entre varilla de 14.5 ylO cm, 100 
1 
"100 
respectivamente. Sopotte a 4 cm. Por debajo 
Riel de r·iel, empotrable a pared Largo 10.5 m. 03 varillas de acero inoxidable 
1 3/8" íJ, distancia de luz entt"e varilla de 14.5 200 200 
1 
ylO cm, respectivamente. Sopotte a 4 cm. Por 
debajo de riel para empotrar a pared 
Total ( Dólares USA ) ""' 190261 ~
To tal (Nuevos Soles) SI. 66591 
Cuadro N° 61 Equipos y Accesorjos de Almacén. 
Nombre Car·acteristicas técnicas 
l 
I\>1etálico de ángulos ranurados DEXION, ! 37.5 15 . 
'} 1,15x1.83x0.61 m. .,, 
Estante Metálico de ángulos rnnurndos DEXION, 74.3 74.3 1 2,30xl.83x0.6l m. Continua .. J!l 
í 
1 
Cámar·a de 1 
De 1.5 x 1.5 y 2.25 m de alto, 02 TM de 
8000 8000 l 
congelación. capacidad, con ganchos, temperatura -o·:.ic, cou 
divisiones .aislante poliuretano expandido, 
1 Unidad frigorífica de 5Hp, trifüdOsico 220v. 
Cámar·a de 
1 
De 2.5 x 2.0 y 2.8 m de alto, 02 Thi de 
1 capacidad,, temperaturn + 4ºC, con divisiones. 6000 6000 
refrigeración. 1 aislante poliuretano expandido, Unidad 
frigorífica de 3Hp, tt"ifádOsico 220v. 
Parihuela 
4 De madera de l.30x1.60x0.12m. 10 40 
1 De madera de 0.65xl.60x0.12 m. 6 6 
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Continuac.i6n dd Cuadro N~ 61. 
1 1 Marca Fticosa modelo Esquies'' en acero t 1 ¡ ~n;:xidabl~ medida:-;'' ,cap~ci~ad ~OOKg 1.~0_x r. 1770 Congeladora 1 1 770 ¡ · t.J. 15 xl.W temDer·atura mauma) grados trn10 U, 
1 
... ;_-' J • 
1 t motor· Tequuce Frnnces 1/3 hp 
1 De un cuerpo estmctut'aoo íntegramente en 
1 1 acero inoxi?able: med~~ 0.8_0x O. 70 ~1.80+3~ l Refrigerndora 1 1 ¡ ,capacidad 300_ ~' reft1_gerac1on por att·e fot-zacto 630 630 
1 ·temperatura. maxima 8 grado sobre cero Jvlotor 1 
1 
1 
tequince francés 1/4HP I 
-
T utal (Dólares Americanos ) $ 15595 
Total (Nuevos S.()les ) SI. 54583 
Cuadro N2 62 Equipos y Materiales de Oficina 
Nombre Carnctetisticas Técnicas. ! 
1 
Lectora De código deban·~ MEfROL061C 2 1 13 . .5 27! 
Impresora EPSON LX 30o+ 1 210 210! 
1 Computadorn Pentium de 800 l\fos, rlcooler, 
Computadora \disco duro 90.2 GB, :M:emoria R.i\!\~ 256 1 ¡ 1200 1200¡ 1 :MjH Monitor Sansung, parlantes, 
¡ fu1abilizador de corriente. 1 1 . 1 
Engrampador 1 Tipo alicate, RAPID 1 1 20 20 
Perforador 1forca WEX o similar calidad A 1 5 5 
Tijera Mango naranja 1 1 1 
Calculadora CASIO DR-120 X \VE, 12 dígitos, 1 57 57 
Detector j De billete.s fal5os, PFilLLIPS, color: morado 1 18 18 
(~scuro 
Reloj De pared 1 8.57 8.57 
Escritorio 
I De madera caoba, color natural, laqueado, 
dimensiones 0.9 x 0.6m. 1 115 113 
j De madera caoba, color natural, laqueado, 
. dimensiones 1.2 x 0.6m. 3 128 384 
Aimario 1 De madern. 2 puertas Cl'llave. natural. de 1 160 160 1 ' 1 lxl 9 lx0 44 mt~ i ... o .. . ~-
Silla 1 De caoba laqueada, modelo e~ándar, color 36 15 540 l natural 
Total (Dólares USA ) $ 2-746 
Total (Nuevos soles I S/. 1 9611 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
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Cuadro N2 63 Equipos y Materiales de Seguridad. 
1 
1 Características T é.cnicas. 1 
1 
1 Nombre 
1 
Botiquín Botiquin de madera de 0.47x0.60x0.20 1 1 iO 10 
mts. Color blanco 
Extintor Contra incendio, Cap. 6 kg, Polvo Químico 6 ·too 600 Seco, tipo A-B-C 
Total ( Dolares USA. ) l!r'- 610 ..:.i 
TOTAL (Nuevos soles) SI. 2135 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Cuadro N° 64 Equipos e Instrumentos para l.abo.ratorjo_ 
- 1 Costo USA Equipo Can t. Cap. Características Técnicas P.u. 'Total 
Marka FUNKE <3ERBER 
1 Procedencia Alemania 
1 Contador ~on puntero . 1 
eléctrico A.rea de iluminación 1 
Contador de directa e indirecto de 145 mm 
U.F.C. 01 de diámetro. Placa de vidrio 
clara y oscura con una 
graduación de cm2. ( hasta 
119 cm2) Peso 15 Kg. 
Dimensiones: 25 x23 y 7.5 .. 
cm. de alto., Energía 220 v. l 1269.00 1269.00 
10 
Refrigeradora 01 ft3 COLDEX, Monofásico 1/6 Hp. 400.00 400.00 
Instrumentación 20 Placas Petri 2.00 40.00 
de vidrio Continua .. .JJJ 
Pinzas 1 10 B.00 16.00 
Cultivos 
' 
200.0ü 200.00 
Tem1ómetro Oí tipo reloj, de punta 50.00 50.00 
Total Dotares USA. 1975.00 
Total ( Nuevos So!es ) SI. 6912.50 
Fuente: Elaborado por el Preoyecto. 
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4.6 Progra.tna de .P.rodnccioo. 
4.6.1 Programa de componentes de las raciones. 
En el cuadro N° 66 se muestra un mes modelo, en el cual se muestra los 
componentes de cada etapa de la ración, así tenemos los componentes del 
desayuno, del almuerzo y de la cena, el conjunto de estos componentes 
constituye el menú de cada uno de las com id~, así se presenta, a1 comensal, 
el menú del desayuno, el del almuerzo y el de. la cena El menú puede 
variarse para dar fonn a a otro menú. Este modelo se tendrá rotando dm-ante 
el arfo y servirá de base para el cálculo de las materias ptimas e insumos 
que se requerirán en el primer día, en el primer mes y en el primer año. 
También permitirá calcular los materiales pm·a los años siguientes de vida 
del proyecto. En este cuadro también se muestra el contenido del VCT de la 
ración del día, detallándose el peso de los constituyentes· principales: 
Proteína, carbohidratos, Hpidos y adicionalmente fibra 
4.6.2. Programa de un día 
En el cuadro N° 67 se detalla el requerimiento de materiales que 
constituyen la ración para el primer día, cuando el proyecto inicie su 
producción con 270 comensales, en el primer y segundo año. 
Cuadro N' 65 M A . c ta. 
Año ¡_ -2 
Rae. 270. 
n '"O O' n § C:: § .... 
Nombre Características Técnicas ~ !:?... .... - o: ~ 
- ~ o. 
-
~ 
-
Charola, 5 divisiones, acero quirur. 
Gamelas Modelo 806777, 47 x 29.2 cm 270 12.57 3394 180 
De te, acero (Tasas), 10.5 0 
Tasas x7cm.alto, Mod. 80683 270 1.86 450 180 
Tasas De acero quirurg. 140x8cm. Soperas 270 1.71 462 180 
Vasos De acero quirúrgico 7.8cm.0 x12 270 1.19 322 180 
Cucharas De acero inoxidable, F ACUSA 
' 
270 0.31 85 180 
Cucharita De te, de acero inoxida 270 0.20 54 180 
Cuchillos De mesa, acero inoxidable. 270 0.49 131 180 
Tenedor De acero inoxidable, F ACUSA 270 0.26 69 180 
Platos Tendidos acero quirúrg. 21.80 cm 270 1.67 450 180 
Platos De entrada, acero quirúrg., 180 cm 270 1.43 386 180 
Jarras De acero quirúrgico, cap. 2lt. 3 5.71 17 3 
Ollas Medianas de 30 Lts. De Cap. 2 9.71 19 4 
Ollas Reforzadas de 60 Lts., RECORD 7 42.57 298 7 
Ollas Reforzadas de 80 Lts., RECORD 9 75.71 681 9 
Sartén Grande # 36, acero 2 16.00 32 2 
Sartén Medianos # 32, acero 2 13.14 26 2 
Sartén Chicos # 22, acero 2 3.71 7 2 
Teteras Grandes # 40 FORMET AL 2 14.29 29 2 
3-5 6-8 
450 630 
>-3 n >-3 n ~ § o § .... 
!:?... .... !:?... .... o: o: 
-
1:1) 
-
~ ~ o. ~ o. 
- -
2263 180 2263 90 
334 180 334 90 
309 180 309 90 
214 180 214 90 
57 180 57 90 
36 180 36 90 
87 180 87 90 
46 180 46 90 
300 180 300 90 
257 180 257 90 
17 3 17 3 
39· 4 39 4 
298 7 298 7 
681 9 681 9 
32 2 32 2 
26 2 26 2 
7 2 7 2 
29 2 29 2 
9-11 
720 
O' 
.... 
!:?... 
-~ 
-
1131 
167 
154 
107 
28 
18 
44 
23 
150 
129 
17 
39 
298 
681 
32 
26 
7 
29 
12 
900 
n O' 1:1) 
:s g_ ..... 
o: 
1:1) 
-o. ~ 
-
180 2263 
180 334 
180 309 
180 214 
180 57 
180 36 
180 87 
180 46 
180 300 
180 257 
3 17 
4 39 
7 298 
9 681 
2 32 
2 26 
2 7 
2 29 
, ...... 
-.) 
•...:. 
-· 
(;ontinuai..":ión del Cuadro Nº 6.5 
-· -
Fuentes Fuentes acero quirúrgico 4 piezas- 2 34.29 69 
-· - -
Rallador De acero inoxidable 6 2.29 14 
Cola.di::ir Ivletilic:os acero inoxidable, fideos 4 .5.71 23 
-
Peladc•r De JXlp:l manual 12 0.43 5 
'--
Cuchillo Para cornr pan, FACUSA 2 1.71 3 
Cuchillo De c:ocina, grande Nª 12. 3 5.14 15 
-
Cuchillo Dt: cocina Nª 8 8 2.00 16 
-
Cuchillo _ Tip:i hacha lP: 7 , FACUS A 4 5.71 , .. -, 
-"·' ~---··- -
Tabla De picar de Teflon Extra 8 4.29 34 
--
Trinche Tenedor grande de cocina, acero inox 3 5.71 1 ··• ·' __ .,_. 
C'uchw5n Grames s op;:ros, acero ir..or.id.H~ 12 3 2.86 9 __ ._ 
--~ 
·2ucharón Refom:i.di::o:;, acero ino~:id. Nº 16 3 6.80 20 __ ,__ ____ 
E::;p1nude Ri~fol'Z3.das, acero inox id., grandes 
:ras 3 5.14 15 
'-· 
------
______ ._ 
De rna.dem caoba de 30~:40 cm., color 
Bmtcos 11.il tun:ll 13.5 3.71 501 
De nmdera caoba de 1 fü:0.8x0.80 
l\·1esa alto, laqueado 7 l'í' .14 120 
De nmdera caoba de 2.75x0.7x0.80 
Ivlesa alto, laqueado 12 40.00 480 
-
Est:dtulas Grandes pira freír, acero ino:dd. 3 3.29 10 
Bidones Grandes de 1.50 Lt3 ., BASA 3 14.29 43 
P!l11::i:t:fs (Dólares USA) ll3f!J 
TOTAL (Dólan:'.s TJS A ) 1 
= 
-') 
•• 69 2 69 
6 14 6 14 
4 23 4 23 
12 .5 12 .5 
..., 
,. 3 2 3 
3 1.5 3 1.5 
------· 12 24 12 24 
-· 
8 46 g ·h'.i 
12 51 12 .51 
----
,__. 
3 1'l 3 1 í' 
J 9 3 9 
3 20 3 20 
3 15 3 15 
15 56 60 223 
, 
3 120 6 240 
3 10 3 10 
.. .., 
29 2 29 ,. 
:555!J 584ti 
28604 
-
---
.-, 
.t. r,;¡9 
---------
>--·-
6 1 ¡¡ 
4 23 
12 :5 
-- -· 
2 3 
·'------- '--· 
3 ·15 
·12 2.:1 
8 46 
-- ----
-1 .-, 
,i:-..¡ 
1 " ~· .. ) ' 
3 '17 
3 o 
---- --3 20 
--
3 15 
o 
-- --
o 
o 
3 10 
2 29 
34$2 
2 
-· 6 
4 
1 .-, 4 
2 
3 
1 .-, 
..::. 
8 
---1 ""! 
"' 1------
3 
---
3 ,___ __ 
3 
"'.:! 
._, 
--
3 
2 
--
·--
69 
·1-~ 
--
"'? ¿,_,··-
5 
·-
3 
--
1 :5 
2il 
---
46 
---------51 .___ .. _ 
17 ._. ___ 
!) 
----··-
20 
; :5 
--
o 
o 
------
o 
10 
"";1() 
....~ 
:HU_ 
--
..... 
--l 
,¡:;,. 
Cuadro Nº 66 Programa de Producción diaria del Mes I de 1 Primer Afto. 
IVlié1\-::oks, O 1 
1 Desavuno 
.Jugo de pi¡:aya con 
nanu1ja 
Ensalada chic a crio 1la 
H Ut..">";/o frito 
Ahnuera:i 
S o:¡..'ll a la minuta 
Refresco de e eba 
Seco de p:ilfo 
l'vlamnna delicia 
Arroz blanco 
-
da 
-
Am:iz desa ..... yu_n_o __ 
.Jueves, 02 
~-~~-·--...--~~---Des a y1mo -Ahnuerm 
Leche con avena 
Pan con queso 
Arroz blanco 
Refresco de manzana 
Estofado de res 
S 01:n de arverj a con res 
-------·-1-Etwalada de rep:•lloM 
V iemes, 03 ------· 
E:nsaJada. chica criolla Narat\ia 
Tacal~ho Refresco de cocona 
. H1wvo sancochado So1:n de casa ~ ugo de uva Tallar',n sal t.ado de ¡:<l llo 
Sábado, 04 
-----_.;Q~~a ytmo 
Pan con jamonada 
Leche con quinua 
Ahnuerm 
-·--s Ol-'ll a la 
An'Ozblru 
Pollo en e 
Refresco de 
PU!'é de m 
Pilla 
in uta 
o 
a.beche 
1naíz morado 
:i.llo 
-
Cena 
Infusión de 1n.:'U1Z:11W.la 
Arroz blanco 
LQcro con res 
Mazamorra :morada 
U.ntejas 
Cena 
Infusión de te 
Arroz blat1co 
Ma:r:amorra arroz za.Inbi to. 
Pescado thilap]a frita 
Puré de :zanabfü:ia-
Infusión de te 
Alroz blat1co 
Gelatina 
Papl en guamición 
Pollo al to mate · 
Cena 
Airoz blanco 
Infusión de rctllt-:::illill.la 
Cau cau de res 
IvJazarnorra sé mola con le che 
__ ._ 
Comp:•sición 
Energía 2995 k cal 
Proteínas 101 gnuno 
Grasas 59 gra.mo 
Catbohidr.1tos 515 Q:ramo 1,:;i 
Fibra g ~.2:amo 
--Comp:isición 
En.erg fu. 2852 kcal. 
Proteínas 103 gramo 
··-1 IJ1'!:11~B.S 60 gramo 
C~at:bohidratos 4"'"' J,_J grairm 
Fibra 7 __ J.~arno 
Ene:tBfu. 2780 
Proteínas 91 
GFáSas 66 
Catbo lúdratos 464 
Ffüra 9 
Comp:•sic:ió:n 
Energía 2959 
Proteínas 100 
Grasas 76 
Catbolúdratos 470 
Fibra 8 
-
lc-.cal. 
grarno 
gramo 
gramo 
gramo 
cal k 
g 
cr 
J;t 
g 
g 
-
rillHO 
ramo 
ramo 
ra1no 
_..... 
---l 
1,Jl 
DorillEgo,_0_5~~~~~--~---~~ 
Desavuno 
---~------ -
Leche d1ocola:tada euv. 
200cc 
GaJleti:•. soda ( 2 '; 
., ' 
Ahnuerzo 
Arroz blanco 
Refresco de carambola 
IvJ.a yone::-:a 
Ensalada rnixta 
_ .._B_lli_~kc~~~~--~--
Cena Cormx:•sici.ón 
E.ne:rg:f.a 
Prote:[:nas 
Gra:i:a.s 
Caibohidratos 
Fibm 
1.545 1 k c:al. 
47 
56 
216 
.:: 
_ ..
grarno 
graino 
graino 
p;ranm ..___
LmLes, 06 -~·---· ._,. ' 
Desayuno Ahnu.erzo Cena Com 1sici6n 
Ensalada clúc a crio l1a Refres1::0 de e ebada Arroz bk:.n:::o Energía 2963 k c<:J 
Tacad.o Arroz blanco Infusión de rnattzarriiill. Proteínas 96 gratrLQ 
HuevlJ sancochado Naranja IVI.aZl.i.Ll.orra de cocona G:rasas 79 gramo 
Jugo cornbuw.dsi So¡."'0. de verdnr-as Lcirnito saltado de res Carbohid.mtos 486 gramo 
Fríjol ¡xi.namito, guiso Fibra 9 grmno 
~rtes, 07 
Desayuno 
Leche con quinua 
Pan con queso 
Ivliérc:oles, 08 
Jugo de p.lfa)''a- naranja 
Yuca sancochada 
Thilapia fti ta desa:-/Lmo 
Cecina frita 
Ahnuerzo 
An'OZ blanco 
Asado de res 
Puré de ¡:apas 
Soµi sancochado de res 
Refresco de carambola 
Ens. rabanito -toma te 
Arroz blanco 
Refresco de maíz morado 
Patita con maní 
Ensalada b eterraga • zanahoria 
______ _._S_op:i. sustancia de res 
--
Cena 
Infusión de te 
Aron blanco 
Pollo taiilt'Bnes 
Iviazi.morra de cá 
Chic: layo 
Plátm.o maduro fi 
Arroz blanco 
Pollo sudado 
labaza 
:ito 112 
Infusión de rcu:mzanilla 
!Vli::ü:<.ilnor:ra d.e pifia 
Plá1ano maduro 112 
__. 
Comp::isición 
Energía 2938 1: cal 
Prote:í:rru QC' _. ..... gra.rno 
Grasas 81 gra.nm 
Caibolúdratos 460 graino 
Fibra 7 graino 
--
r-' 
-(;l°• 
Jueves, 09 
De~1aytmo 
Leche con avena 
Pan c:on mermelada y 
Cviantequ.illa 
cv 
Viemes, 10 
Desavuno 
---'"'--] ugo de p.lp:tya- naraxtja 
Ensalada clúc a c:rio lla. 
~ ... rroz desayuno 
Tortilla con verd ill""d.S 
Sábado, 11 
Desa~nmo 
1---'-'--
Pan e:on ace itllllf13 
Leche con plátano v. 
Domi.tuzo, 12 
Ahnue:rm 
Refresco de cebada 
Arroz blanco 
Ens. leclmga-toma te 
Guiso de p:•llo 
S oµi menudencia 
Frijol huasca, ingu.iri 112 
Ahnue:rm 
Refresco de cebad 
Arroz blanco 
Plá.tano de seda 
So¡:a de verduras 
Caigua re lli:na 
Almn.e:rm 
a. 
So¡..-u 8i la minuta 
Arroz blanco 
Refresco de co cona. 
Pollo a la o 1la 
Mandarina 
Puré de za:pi llci 
Leche chocolatada env. Arroz blanco 
200cc Pollo frito con Papa frita 
Galleta soda ( 2 ) E.ns. lechuga-toma te 
Refresco de co cona 
Ivla;~~:onesa- ají huaca t:q· 
Cena 
Arroz blanco 
Guiso de res 
Infusión de rnai1zanilla 
Mazamorra arroz con leche. 
Plitano i.nguiri mitad. 
Cena 
Infusión de te 
ArrQZ blanco 
Ivlammo1ra de rna.nzatia 
Plitano ma.dllro 112 
Pescado al tC• mate 
Cena 
Arroz blanco 
Infusión de ma.nza.nil la 
Ivlaz:irnom1 de sernola con 
Leche 
Arroz ta¡.."0.do. 
Comp:osición 
Energía 2999 kcal 
Proteínas 102 gramo 
Grasas 58 gramo 
Catbohidratos 520 gramo 
Fibra .., gramo 
·' 
--Cori]~osición 
--
Energía 2858 k cal 
Proteínas 85 gramo 
Grasas 62 gramo 
Catbohi.dratos 494 !::i-rJJno 
.;;i 
Ffür-a 8 gramo 
-
Com¡..··1osición 
Energía 2800 k cal. 
Proteínas 91 GrrJJno 1.:i 
Grasas 66 gra.rno 
Carbolúdrak•s -467 gramo 
Fibra 9 gramo 
Energía 1798 kcal. 
Proteínas 43 gramo 
,..., 
u rasas 81 gramo 
Carbohidra.tos 221 gramo 
Fibra 4 ~ramo 
1-" 
-..J 
._) 
Lunes, 13 
Desavmi.o 
Ensalada chlc a crío lla 
H ue-vo frito 
Anoz desayuno 
Jugo de mai1zllla 
Ivla:rres, 14 
Desayi.uto 
uche con café 
Pan con hot dos 
a.rrebomdo. 
-· 
Ivliercoles, 15 
Almuerzo 
Ensalada de 
Pepinillo· cebolla 
Arroz con p:illo 
Refresco dt~ maíz morado 
S Ot."'0. de casa 
Ahnuern:i 
Refresco de e ebada 
Arroz blanco 
SoJXi de verduras 
Iv1andari...na. 
Saltado de h~~ado res 
.,.__ 
Desav1uto Ahnuern:i 
-~"---~~~- _._~~~--~~-~~-· 
E...'1.Salada chica criolla Plátano de seda 
Yuca rellena. Refresco de co cona 
uc:hón api So¡:n sancochado de res 
Tallarín con res 
LO 
Jueves, ~6 
Desa-.;ron1 
---"' 
Leche conqumua 
Sánd•11· ich de p_)llo 
AhnuerzD 
Arroz blanco 
Guiso de res 
Refresco de maíz morado 
A!'l . ..-ejita partida 
Ens. beter:rag a· cebo 11a 
S º1:"'0. de casa de res 
Ceru a 
1hmco 
1:irm de manzana 
Arro 
lviazam 
Infus 
Plát 
Pese 
íl de matlZ8ttilla 
inguiri m:..tad. 
'al tomate 
Cena 
-
Infusión de te 
Arroz blanco 
Iviamrnorra de sémola con 
ledl.i;! 
Guiso de coliflor (~Uo 
Cena 
·------· Arroz bfanco 
Infusión de manzat 
Estofado de res 
lWu"'ll!norra morada 
Cena 
illa 
Ivia.:.'"'filno tra. de le (:he 
Arroz blanco 
Polk• al kion 
Infusión de :rnrutZaJtilla 
Plátmo inguiri mitad. 
¡. 
' 
' CompJsición 
Energía 2870 kcal. 
Proteín:is 91 gramo 
Grasas 59 gramo 
Caibohidra.tos 492 gramo 
Fibra 6 gramo 
COE:P-:•sición 
Energía 296J kcal 
Pmteút:i.s 96 gramo 
Gra..~a.s 82 3I""dttl0 
Catbohidratos 463 gramo 
Fi'ora 9 gramo 
~--
-..) 
00 
Ceimoosición 
--
Energía 2912 kcal. 
Prote.útis 84 gramo 
Gta~as 58 g;ratno 
Carbohidratos 522 gramo 
Fibra 12 :~ramo 
CompJsición 
Energía 2889 kc:al. 
Proteín:i.s 107 gramo 
Grasas 57 gramo 
Catbohidratos 488 g;ratno 
Fibra 7 gratno 
-
Vientes, 17 
. 
Desayuno 
Ensalada chica criolla 
Taca cho 
Huevo sancochado 
Jugo combinado 
-· S<fuado, 18 
Desayuno 
Leche c:on avena 
Piui. con rn.ennelada y 
Ivlantequil la 
Ahnu.erv:i 
Arroz blanco 
Fríjol :¡:G.nanúro 
Refresco 'de maiz morado 
S OJ."U de a.rverj a con res 
IvJa.ndarina 
Ahnu.erzo 
A rmz blanco 
Refresco de mrulZl!la 
Plátano de seda 
So¡:a sancochado d.e res 
Caucau 
.. 
Cena 
Infusión de te 
Arroz bl.ancc• 
Lo mito saltado de res 
Mamrnorra de piita 
Pescado a la. chorrillana. 
Cena 
Arroz blanco 
Infusión d.e }úe:rba luisa. 
Ivl::uamomi. de cocona 
S alndo de vaiui tB.s ci:m 
Choclo 
Domingo, 1 ~- ·---.------· 
Desavnno lAhnu.erm 
Leche chocolatlda env. TArrozblanco 
200cc 
Galleta soda ( 2) 
Refresco de co cona 
Bistec enceboliado de 
Ternera. 
__ _...1._P_a. __ ¡."U a la lmancaina 
Lunes, 20 
Desayuno Ahnu.erv:i 
Yuca sancochada Refresco de cebada 
Piqueo de res Arroz blanco 
A vena con manzana So¡:a inchicapi 
Pollo a la o 1la 
Fríjol huasca 
lvJa.nzana de lic ia 
Cena 
Cena 
Arroz b lanc:o 
Iviammorra de rnanZl!la 
1 nfusió n de · n1a11zanil la 
Seco de p:>llo 
Plánno. madum 1 t2 
Comp:isición 
Energía 2923 
Protefnas 95 
Grasas 79 
Cru:bohidratc.rs 466 
Fibra 8 
Comp:•sición 
Energía 2935 
Proteínas 86 
Grasas 68 
Catbohiclrat::is 499 
Fibra 8 
Co1np:•sición 
Energía 1529 
Probeinas 48 
G!d.Sas 53 
Crubohidra.b:is 218 
Fibra 4 
ComJ..'Osición 
Energía 2742 
Proteínas 95 
Gruas ce ~-'..J 
Crubohidra.ros 469 
Fibra 7 
kcal. 
gramo 
gra:tnc• 
gramo 
.Jl_ramo 
,__ __ 
kcal.. 
gra:rno 
gramo 
gramo 
ti_ ramo 
--
kcaJ. 
grarno 
gra.:::no 
gramo 
gramo 
kcal 
gramo 
gFd.TClO 
gra.:::no 
gramo 
, ...... 
-....) 
'-O 
-----·-----------------·---··--·------·-·------------· _____ .., ______ , 
Ivlartt~s. :21 
·----.:.--..----·-·-Pan conjamonada 
Leche cc•n plátano v .. 
lvliércole.s, 22 
Desav1mo 
'--• ' 
Tortilla 
Em:aJada chic a crio lkt. 
Pláta..110 inguirl 
.Jugo corribuw.do 
Iue'tes, 23 ___ _ 
DesaT.,•uno 
Leche c:on avena 
Pw. con queso 
V iemes, 24 
An'Oz blanco 
Asado de res 
Na."11\ia 
S o¡."0. sancochado de res 
Refresco de e a.tambo la 
Frijol caballero 
Almuerzo 
Refresco de maíz morado 
S o¡.-u de casa 
Ensalada de tomate-repollo 
Plá1ano maduro 112 
Tallarín con res 
Ahnue:rm 
Arroz bkmco 
Refresco de cocona 
So:¡:a sancochado de res: 
Ivfondo11guito a la italiana 
Pi!la 
Desavuuo Ahnuera:i 
~-""---~~~~---+-~~~~~~~~~~ 
Jugo de p:J.paya naranja Refresco de e ebada 
Ensalada. chic a crio Ua. Arroz blanco 
Tacacho Pollo al kion 
Huevo sancochado Plátano de seda 
~foJ."0. menudencia 
Puré de zanahoria· 
-------- ... ----~-"-·-·· 
Infusión de 1.e ____ Cr~.!!].DSi~:i6n ----·-
Arroz blanco Energía 1299~)1 kcal 
Pesc:ado en escabeche Proteínas 103 gramo 
Maz.amorm calabaza Chic layo Grasas: "?3 gramo 
Cazbohidra.tos ~.5 gramo 
Fibra 9 gramo 
- Cena Comp:isición 
Arroz blrulco Energía ...... .., .... ,., .:. 1 U1~ kca1. 
Pican'be de res Proteú1;:is 81 grmno 
Infusión de rnai1z 
lvla:rai.Llorra mora 
anilla 1 Gra.;;as 4"' grmno ·' 
:la Caibohidratos: 521 gramo 
Plátano i.ngu~- Fibra 8 :2;raino 
·-~· 
Ce11a Comp:isición 
Arroz blrulco Energía 293'7 J..r.caJ. 
Infusión de toronjil ( 400 ce. ) ProteútaS 91 grmn :;. 
Ivl::uarnorra arroz C:(;tll leche. G:r-asas 68 grarn o 
Pollo al tomate Caibo hidratos 493 grun ;:. 
Plát:u1.o madw:i 112 Fibm 8 r~rmn ;:. 
Cena Cornp:isición 
Infusión de te Energía 2796 kcal 
Arroz blanco Protef.nas 85 gruno 
!vlazlrnorra de maracuya. Gra.Sas 73 grmno 
O lluqui to con cec i!la Caibohidra tos 464 gramo 
Fibra . ., gramo 
·' " 
-~- --
-00 
<:::i 
Sábado, 2.5 
De::.::avuno 
Pan con aceitunas 
Leche con coco a 
Ahnuer.:X:J 
Arroz blanco 
Frijol ¡::ammiro 
Refresco de manZlll.a 
Pescado tlúJ.apia frih 
Ens. rep:'lllo-tomate 
S o¡."'0. crema de z1paUo 
-- ·-
Cena 
arroz blanco 
infusión de hle:tb a luisa. 
nt1z1morra de cocona 
locm cc•n res 
-· ·-Comr:t::<sición 
Energía 2867 kcal 
Proteínas 98 gramo 
Grasas 61 gramo 
Catbohidmbs ¿¡z<: .• J gFa.mo 
FilJra• 8 gramo 
Dorningo, 26 
...... ~ --- - -----
Desavuno Ahnuerzo 
--"'--------· L.t~che d1ocola~: ada env. Arroz blanco 
200cc 
Galletí:I. soda ( 2 ) 
Lunes, 27 
Refresco de maíz :n10rado 
Camote en guanüc:ión 
Fti,iol canario 
Cebiche de toy.:i 
Cena 
~ 
1
_pesayi.l110 Ahnuerzo -4-C_'e_11_ta ________ _ 
Jugo fU¡:-0.Ja con narrutja Ens. µ:pinillo-cebolla Infusión de te 
E:ttSalada. chica criolla. Refresco de cebada Arroz blanco 
Tacacho Arroz blanco Gelatina 
Huevo saiICochado 
~· 
Ftíjol J."fillamito 
Pollo a. la ace itnna 
So¡."'0. de sémola 
Pescado thilapm fritl 
Plát1110 in.guiri mitad. 
Comp::isiciói~ 
Erlf:rgía 1425 kcaJ. 1 
Pro'~~ 52 gramo 
Grasas 27 gramo 
Carbohidratos 244 gramo 
Fibra 4 p;ram•:i 
...... 
00 
·-
[v!a:rtes 28 
De~:avuno 
Leche con quinua. 
Pm1. con queso 
Ivliércoles. 29 ......_ __ . 
De~avuno 
---~--·---Arro:,:: d1.aufo. 
PJ.ábr.m maduro frito 1 f3 
.iug•::i (:ornbinado 
.Jueves, JO 
Ahnuerzo 
Arroz blanco 
S o¡."'(l sancochado de res 
Refresco de carambola 
IvJandarina 
Frijol caballero 
Coliflor arrebozada. 
Ahnuerzo 
---------
Refresco de cebada 
Arroz blanc: o 
S o¡:o. inchic apí 
Pap:i. en guamición 
Ají de gallllta 
Ens. Fd.Jatúto - tonta te 
-
=_De~~a;m1::0-===~lmuerzo _ _ -
L~~che i::cirt coco a Arroz blanco 
SJ.ndvách de pJlfo Fríjol castilla 
Refresco de c:o cona 
Pescado thiJ.a¡."IÍa frita 
IvJancbri.na 
Chu¡~ de le che 
Infusión de te 
A.rroz blanco 
.tv'lammorra de r:::!émola con 
Leche 
Bistec: encebollado de 
Te mera 
Cena 
Arroz bkinc:o 
Seco de re~1 
Infusión de roat1.Zat1ilfa 
IvTaramorra de naranja. 
Cena 
Infusión de te 
Ivfa~:imorra de leche. 
Arroz billn~o 
Guiso de coliflor con p:•llo 
·-Com;p:•sic:ión 
Energía 2910 kcal 
Proteínas 91 graino 
Grasas 79 grarno 
Crubohidrat)S 462 gramo 
Fibra 11 grarno 
Comp.~·s:tción 
Enetgía 2753 l.rLc:aJ., 
Proi:einas 8.: ~· 1::.rarno •.? 
Grasas 67 gramo 
Cmbohidraros 454 gramo 
Fibra .6 gramo 1 1-" 
00 
t·-l 
·------L 
..___ __ , 
-
----. 
Comp::isicióJ1 
E..nergfu. 2989 kcaJ .. 
Pro te:ína.s 111 gramo 
Gra.':!:w 76 grarno 
Catbo hidra.tos 464 grarno 
Fibra 9 gramo 
-1. 
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Cuadro N° 67 Requerimiento de Materiales para el séptimo día del primer afio . 
Descripción Cantidad Unidad/~J1 P.U. Total 
002-Huevos 
.Hnevos de ga "ctUdo 1 no.oo Unwad x O) J!.. ! 0.lf 4.J.ó:5 
003 - C.ames V pn~-p-aado~ 
Carne. pulpa de res 27.00 Kilogramo 9.00 243.00 
Pollo menudencia 6.75 kilogramo 2.50 16.88 
Pollo desviscer~ s-in menudencia 35.10 kilo.m-amo 5..50 193.05 
UU(J - C-e1'eales, granos y de.nvados 
Arroz extra 89.10 kilogrnmo 1.08 96.23 
Cebada con cáscara ! 3.24 kilo grano 1.50 4.86 
Maíz fresco chodo 111.34 unidad X 03 kg. 0.11 12.31 
1'.faíz m or-ado 3.86 kilogramo 1.80 6.94 
.t<1deos cabello de an_geL ' o.L'U ktlograno 2.20 1 ·{ J.O --~ 
Chuño ingles 3.70 kilogramo 3.00 11.10 ! 
007 - Leeuminosas v derivados 1 
Arvejas frescas 2..89 kilogtamo 3.00 8.68 
Lente\as chicas ero~ 12.00 kilogramo 2.60 31.20 
Wg - Olea_etno~ V denVadOS 
.Aceite vegetal de pahn a 9.10 lilrn 2.90 2639 
009 - Ver·duras V orwaraoos 
Ajos ! 1.17 Kiloe-ramo 5 QO 5.2? 1 
Cebolla de cabeza 6.82 Kilogmmo 1.80 12.27 
Culant:ro 1.4.) fulogr-amo 4.00 .J.01 
Tomate 7.26 F..ilo.gramo 1.80 1 13.06 
Zanahoria . 9.26 !(jlogramo 1.00 9.26 
Zapallo macre 22.50 Kiioeramo 
._, 1.00 22.50 
Limón con cáscara 11.21 Kilogramo 0.75 8.41 
Organo seco 0.04 k1logr.mio 9.UU O.~l 
010 - Tubérculos,r~ y preparados 
Pana blanca 30.03 kilogramo 0.66 19.82 
011 - Frut~ y pt·eparadi.."'S 
Naranja 72.00 unidadr.: 0.2 kg. 0.08 5.76 
Papaya 11.<>IJ mudad x l kg. 1.34 l.0.94 
Pasas sin semilla 2.70 cientos 7.00 18.90 
1\..fm17.::ma &>licia 270.00 wlidad X 130 f!. 0.23 63.18 
012 - ivfisceJáne.a 
Caldo de ave, t~leta 12.34 cajita 0.42 5.1&1 
Caldo de carne, tablEta IJ.41 ca11ta x ll g. U3o 21.01 
Cominos 0.11 kilogran.10 ¡ 20.0 1 T7 
"""·'"' 
A.ií no moto 0.97 kilogramo 7.00 6.77 
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Salvodada 1 )JD ktlogramo U.4K 1-81. 
Ají pimentón S~-0 0.48 . kilogramo 8.00 3.84 
Canela enttrn 0.03 ki1ogratno 28.0 0.76 
l.lavo de olor 0.03 kilogramo 34.00 0.92 
:Manzanilla ! 0.46 kilo_gramo 4.00 1.83 
013 -Azucares v orodu.cto.s dulces 
,i\zúcar rnbia 32.10 kilogramo 1.28 41.09 
015 - Material de limpieza 
Le\ ia chlrny :S.32. cotin o.:ns 0.Y.5 
Detergente Salvo 1.41 kilogramo 5.80 8.16 
Jabón Bolívar 81.00 eramo 0.00 033 
E.9>onja Scotch brite 0.46 unidad 0.93 0.43 
016 - Combustible 
Querosene 8.9o galn 7.UU óL/5 
019 - Accesorios dive:-.,,:;s 
Fósforo 0.35 caiita 0.20 0.07 
Total S/. 1089.23 1 
Cuadro N°' 68.- Requerimiento de ~.!ateriales para el Primer ~.ifes, del Primer .Año 
Descri ción , Cantidad Unidadll\'1 P.u. Total 
001 - Leche, bue\~i)S v sus der·ivados 
Leche fluich de~~ª ! 920.29 
4,j_55 KILOGRAMO 
ovo 
1080.00 ca·ta 
3613.02 unidad x 65 g. 
¡ 14.58 
6.75 
1 67.50 
kilogramo 
kilo"ratno 
kilogramo 
Thilapia fresca 1 364.50 
445.50 
896.40 
610.60 
9.00 4693.93 
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Ccntinuac.ión del Cuadro t-:r' 6R 
Arroz e:>..'tra 1888.72. kilogr&llo 1.08 2039.&T 
Avena, hojuelas cruda . 17.51 kifognttuo 3.00 52.53 
Cebada con cáscarn 29.16 kilogramo . 1.50 43.74 ¡ 
!'ideos talltun 97.20 ·1Iog.r·aiuo 2.60 252.72 
Galletas de soda 2160.00 unidad 0.19 1 408.24 
Maíz fresco choclo 436.80 unidad xOJkg. 0.11 4830 
l\ifaíz m orndo 43.05 kilogralllo 1.80 77.50 
Pan francés 1 877.50 bolsa x 12 unid. 1.00 878.2:0 
Sémola 28.ó8 kilogramo 3.00 80.04 
Harina de trigo 43.61 kilogramo 1.40 61.05 
Fideos cabello de an!!el. ·18.00 kil02:rnm.o 2.20 39.60 
Fideos cortado 4.5.00 ki!ogralllo 2.00 89.99 
Maíz amiláceo molido 9.18 kilogramo 1.40 12.85 
Qumua a granel 14.40 kilogramo :rso 50.39 
ivfaní pelado cmdo 7.56 kilogramo 4.00 30.24 
· C.1mño ingles 50.99 kil~ramo 3.00 152.97 
Pan molido 13.80 kilogramo 4.00 55.18 
007 - legumin~""aS y deriva 
Arve¡as frescas 58.64 kd~ramo 3.00 17).93 
Harina de arvt;_ias 9.00 kilogramo 2.60 23.40 
Fríjol caballero o blanco Q'Udo 24.00 kilO!?ramo 2.50 59.99 
Fríjol canario ctudo 12.00 kilogramo 3.30 39.60 
t:'r:;-t -~-.,.¿:U- - -L:_t_._" 
.1: 1JV1 .... QZ>UllQ V \..illt,;Hl)'O . 12.00 ' kiiogramo í.80 1 21.60 
Lentejas chicas crudas 11.UU ktlo~ramo 2.óU :H.20 
Frí\ol huasca 24.00 kilogramo 2.50 59.99 
Fi-íjol panamito 4634 kilo~nmo 2.20 101.95 
A.rvejita partida 12.00 kilogramo 2 . .50 30.00 
008 - Ole~inosas y derivados 0.00 1 0.00 
Ac.e1te vegetal de. palma 299.40 utro 2.90 861.96 
l\faní crudo, con película 4.29 kilogramo 5.00 21.45 
Manteauilla 9.49 kilogramo 6.2.0 58.81 
009 - Verduras y p• ~t'"" ados 1 
Ají amarillo 14.02 kilogramo 2.00 28.04 
A.¡1 colorado seco, panca 0.II kilogramo 8.00 o.20 
.i\ií dulce 3.00 kilogramo 3.00 8.99 
Ajos 22.17 kilOf!ramo 5.00 110.86 
Apio 44.97 kilogramo 2.00 89.94 
Caigua 2.1.60 kilogramo 1.50 32_40 
(_:'.ebolla chma 22.28 ktlcgnmo 3.00 66.84 
Cebolla de cabeza H·~74 \ - l. kilogr·amo ,_. 1.80 571.93 i 
Reo o U o 54.57 kilogramo 0.80 43.6ó 
Continuac.i&n del Cuadro N_ 68- i r,, ------. ---
Col china 24_21 kit~ramo i .;.._00 48-43 
Coliflor 64.80 1 kilogramo 1 2..50 162.00 
14.44 kilogramo 4_00 
C·, .-,., 
Culantro J /_ /1 
Ch1dayo, calabaza lo_61 unidad 0.UU 0.UU 
Huacat:ay 0.54 kilo_gnm:10 4_00 1 2_16 
Lechuga americana 55.91 kilognilUü 2.00 111-82 
Pepinillo o pepino de mesa 43.20 kilo.gramo 1.20 51.84 
Per·ejil 0.78 kitogratno 5.00 3.89 
.Ptm1ento 30.)l kilogrnmo 2.)U 16 }U .<J~ 
! Poro 40.46 kilogramo 1 2.00 80.92 
R.abanitos . 15.44 kilüel'atllO 2.00 30_89 
Tomate 31.5.98 kilogramo 1.80 568.77 
Vainitas 21.53 kilogramo 2JO 53_83 1 
-zailahona 254.87 kilogramo · 1.UU 254.~'J 
l,apallo macre 178.90 kilogramo 1.00 178.90 
·-
Limón con cáscara 194.25 kilogramo 0.75 145.69 
Kion 4_17 kilog:ramo 2.50 10.42 
Sacha culaniro 2.16 kilogramo 6.00 12.96 ¡ 
Oregano ancho 0.76 kilogramo 0.40 1 0.30 
Oré_gano se.co 1.00 ki102"ramo 9.00 1 8.971 
Toroniil 0.42 kilognmo 4.00 1.661 
Nabo 40.46 kilogramo 2.00 80.92 
010 - Tubérculos, raíces y preparado 
C.am ote amanllo 21.00 kilogramo OJfü 1 21.60 
Olluco l 19.28 1 k.1 _ Logrnmo 1..50 1 28.93 
-t>aDa blanca 640.65 ki1~·rnmo 0_66 422.83 
Remolacha, raíz 30.95 kilogramo 1.50 46.42 
Yuca blanca 284.58 kilogramo 0.34 96.76 
011 - Frutas y prepar-ados 
Aceitunas de brtija 39.68 kilogramo 5.00 198.41 
Cocona 
-
173.69 kil02"ramo 0.75 130.271 
Mandarina 1350.00 unidad 0.14 185_63 l 
Manzana 94.29 kilogramo 1.80 169.73 
Naran1a 1362JH unidad x0.2 k.e-. o.m:í l09.CJ51 
Papaya 172.80 unidad x 2 kg. 1.34 231.55 
Pasas sin semilla . 8.10 cientos 7.00 56_70 
Piña 93.96 unidad x 1.5 kg 1.73 162_08 
Plátano de seda 10.80 cientos 9.00 1 97.20 
Platano gu meo-m3!1Z:.lll.O 119.Y~ unidad _____ -[O) 30.001 
Plátano maduro 950.70 unidad x0.15kg 0.05 47.251 
Plátano va·de 2946_06 unidadx0.15 k.g 0.05 1.54.67 
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ÜY11tinuación del Cuadro N=· 68. l 
Uva borgoña 2.7.00 kilogramo 2.00 54.00 
Mai-acuya fruto 5.79 kitogrnmo 2.00 11.57 
Carambola, fiuta 90.00 kilogramo LOO 90.00 
.Manzana delicia 540.00 mudad x 130 g. u.n 126.30 
012 - l'víiscelánea 
Áchiote seco, molido 0.36 kilogramo 9.00 3.26 
Café grano sin tostar 0.90 kiloo-rnmo .~ 4.00 3.60 
Caldo de ave, tableta 89.57 ~ caiit.a 0.42 37.62 
Caldo de carne, tableta 290.6) catta x 21 g. 0.38 110.11 
Cominos 238 kilogramo 20.00 47.57 
Laurel ·0.18 kil02"t"aUlO 26.00 4.56 
Pimienta negra 0.70 kilogramo 28.00 19.66 
Té, hl!_jas secas 2.08 kilogrnmo 8.00 16.63 
Vmagre 19.01 1 htro l.)0 47.56 i 
Aií nomoto 14.12 kilogram.o 7.00 98.87 
Sal yodada 119.95 kilozramo 0.48 57.5R 
Gelatina 23.14 kilogt·arno 4.50 104.13 
Mennelada de fresa 10.80 1 b~ril X 1 kg. 5.00 54.00 
A¡1 pimentón seco j_IJU kilogramo KOO °lJ.~o 
Canela enhra 2.19 kilogramo 28.00 61.39 
Hongos 0.43 kiloeramo 26.00 11.23 
Clavo de olor o~--. . .Jj kilograrno 34.00 18.18 
--~----.,...----~ ··--·---
Sillao 23.04 litrn 3.00 69.U 
Manzanilla .5.48 ktl~ramo 4.UU 2U!O 
Hierba luisa 0.60 kilogramo 3.00 1.81 
Coco a 4.50 bolsita x 180 g_ 1.62 7.29 
013 - Azucares y productos dukes 
Azúcar rubia 868.9.5 .KilO!!ramo 1.28 1112.26 
Ul.5 - Matenal de hmpieza 0.00 0.UU 
Lejía chiroy 92.04 COJlll 0.28 25.77 
Detergente salvo 38.59 kilogramo 5.80 223.84 
Jabón Bo Uvar 2214.00 !!)'3m0 0.00 9.08 
Scotch brite 12.91 unidad 0.93 12.00 
Ul6 - G .. Jtnbustible 
Kerosén 247.05 gal en 7.00 1729.35 
019 • Accesorios diverso 
Fósforo Q o<i J.00 c~iil:a 0.20 1.98 
Total S/. 30615.39 
fuente: Elaborado r el Pro rect1). 
4.6.3 Programa de Producción de racione:~ del Prim ~ A.fio. 
·-· 
Considerando 1a capacidad de operación durante la vida útil del proyecto, para 
el prime- año E~e considera el 301% de la prüducción total p.royectada con este 
porcentaje, conjuntamente con lt!; especificaciones tecnológicas y el balance de 
masas re efectúa la prngramación merb"llal para el primer año. (ver Cuadro Nº 
69 ) Lo que significa una producción de 270 raciones diarias durante el primer 
año, 8,100 t-aciones mensuales y 59,400 raciones durante dos semestres 
académicos, de tres meses y 20 días cada uno, es decir al año 7 meses y 10 
días. Mes de 30 días y dos tumos de 8 horas cada uno. Atención del domingó 
sólo hasta el almuerzo. 
4.6.4 Programa de Producción Anual. 
El plan de producción ámmte la vida útil del proyecto, ·teniendo en 
consideración la rapacidad de operación de la planta detetminada en el est:udi1) 
de tamaño se presenta en el cuadro N'=- 70. El plan mantiene los mümos criterios 
de producción que se han tenido parn el phm de producción del primer año. 
Cuadrn N=- 69 Programa de Producción D..-iensual Año I ( Raciones ) 
lv'lES 
Abril !vl-:3'-'0 .JJnio JJ!ic Se t. Od. f\Jov. Die TOT.A.L 
Raciones. 8"100 810:J 8"100 5-JOO 8"100 8100 8"100 5'.lOO 59'.lO 
Fuente: Elaba'ación pr·opia. 
Cuadro N° 70.- Programa de Prnducción Anual (Raciones ) 
2 3 5 
R;iciooes 59.,400 59.,400 9;),000 99.000 99,000 138,1300 
TOT,AL 
Raciones 
. ..:::.Jio ¡ 7 1 8 9 ·10 ·11 ·12 
Racio:-1es! 138,600 "138,600 158,400 158,400 158,400 198,000 1,305,800 
Fuente: Elaboración propia 
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4.6 . .5 Requerimiento Anual de 1\iíateriaPri.'1'.la 
La~~ materias primas requeridas en fa prndu.cción de raciones alimenticitE son Ja 
carne de res, pollo, pescado, fintas, verduras, leguminosas, tubérculos lácteos, 
cereales, etc que mediante el balance de masas y a1 programa de }lí·oducción ya 
descrito, se han ca!culado lo~~ requerimiento de materiales para los años de 
producción del pn .. yecto. ( Ver cuadrn N° 71 ). 
CuadroNº 71 Requerim"iento .Anual de I\fateria ( Th!) 
Descripción AÑOS Total 
2 3 4 5 !3 7 8 a 12 (TM) 
Lácteos y Huevos 
Leche de vaca· 6.66 6.66 ·11. ·10 11."10 1·uo 15.54 ·15.54 9·1.1}.:l 168.76 
Que.so de vaca 0 . .3.3 0.33 0.55 0.55 0.55 0.77 0.77. 4.50 o 'j":1 u.w·~ 
Leche envasada ·1.62 1.52 2.70 2.70 2.70 3.78 3.78 22.14 ::l1.04 
Huev0s gallina 1.71 1.71 2.85 2.85 2.85 3.98 3.98 23.3-1 43.26 
Carnes y preparados 
Carne, pulpa res 3.86 3.86 6.44 6.44 6.44 9.02 9.02 52.82 97.90 
Sancochado res 1) ¡:y_¡ 0.5d íH~1 0.91 Q.9·1 1.27 1.27 7.'1~ 13.80. 
Hígado de res 0.19 0.19 o ~-'i . .;,. n 'j'j ,_._._. .... o 'j"') .WL 0.45 0.45 2.66 4.92 
Mondongo de res 0.33 0.33 0.55 0.55 0.55 0.77 0.77 4.49 8.33 
Patas de res 0.32 o ·j'") _._,,L 0.54 0.54 0.54 0.76 0.76 4.43 8.21 
Pollo menudencia O.E.O 0.50 0.83 0.83 0.83 1.17 1.17 6.83 12.65 
Pollo desviscerado 5.42 5.42 9.0:l 9.0:l 9.04 12.6512.65 74.10 137.35 
C'..erdo cecina 0.17 0.17 0.28 0.~8 0.28 0.40 0.40 2.32 4-_3·1 
Jamonada 0.10 0.10 0.17 0.17 0.17 0.24 0.24 1.39 2.59 
Hot dog 0.05 0.05 0.09 0.09 0.09 0.13 0.13 0.74 1.37 
Toyo 0.1!3 0.16 0.27 0.27 0.27 0.38 0.38 2.21 4.10 
Thilapia fresca 2.58 2.58 4.30 ¿¡ .30 4.30 6.02 6.02 35.28 65.39 
Cert"Jtles, Granos y Derivados 
Fideos c. de ángel. O. ·14 0.14 0.24 0.24 0.24 0.34 0.34 ·1.97 3.65 
Fídeos cortado o,, . ., .~L o., . .., .~L 0.53 0.53 0.53 0.74 0.74 4.35 8.06 
Fideos tallarín 0.71 0.71 1.19 1.19 1.1Q 1.66 1.66 9.74 18.05 
Galletas de soda º-'~5 0.-~5 0.7!3 0.76 0.76 1.06 1.06 6.20 11.49 
Harina de trigo 0.30 0.30 0.50 0.50 0.50 0.70 0.70 4.12 7.63 
190 
Continuación de1 Cuadro N' 71. 
Avena, hojuelas 0.13 Q.'\3 0.22 0.22 0.22 0.3·1 0.31 1.82 3.37 
SémerJa 0_21 Q.2·~ 0.34 0.34 0.3<1 0.48 0.48 2.82 5.22 
Chufio ingles 0.3.S 0:38 0.63 0.63 0.53 0.88 0.88 5.17 9.58 
arroz extra -13.8612 •. 8623'. -10 2:3. -1Q 23.10 32.3'.l 32.34 189.43 2.5-u 3 
1\.faíz choclo 0.98 0.98 1.e4 1.54 1.64 2.29 2.29 13.42 24.88 
Maíz morado 0.32 0-32 0.53 0.53 0.53 0.74 0.74 4.36 8.08 
Cebada 0.21 021 0.36 0.36 0.36 0.50 0.50 2.92 5.42 
1vlaíz amiláceo molido 0.06 0.06 0.1 ·1 0.11 0.11 0.15 0.15 0.88 1.63 
Quinua a granel O. ·11 O:'! 1 0.18 0.18 n 1P ".J.ª'-' o r;¡:: ,..,,;,,¡ 0.25 ·1.48 2.7·4 
]\fani pelado crudo 0.05. 0.05 0.09 0.09 0.09 0.12 0.12 0}2 1.34 
Pan frnncés 2.22 228 3.81 3.81 3.81 5.33 5.33 31.22 57.87 
Pan molido 0.10 0.10 0.16 CUfi - 0.16 0.22 0.22 1.30 2.42 
I...egmninosas y Derivados · 
An:ejas frescas .... 0.-4-4 0.44 0.74. .0.74 0.74 1.03 1.03 6.04 ·í·i .-1~i 
Harina de arvejas 0.07 0.07 0.12 0.12 o.·12 0.17 0.17 0.98 1.82 
Fríjol caballero 0.1d 0.1-j 0.24 0.24 0.24 0.34 0.34 1.97 3.65 
Fríjol canario crudo 0.07 0.07 0.12 0.12 0.12 0.17 0.17 0.98 1.82 
Fríjol ca.~ilia 0.07 0.07 0:12 O. ·12 O. ·12 O. ·17 0.-17 0.98 1.82 
Lentejas chicas 0.10 0.-10 0.16 0.16 0.'16 0.22 0.22 1.3·1 2.43 
Fdjol huasca O. -19 0.19 0.32 0.32 o';'"' .. ..Ji!. 0.45 0.45 2.62 4.86 
.... 
Fríjol pan:!mitc " "'"' ,.,, -·~ ""' rt . - o.ce 0.55 0.77 0.77 4.4~ e; . .j.j U . ..J-:) U-~ 1...i.=..J<.J 
An•ejita partida 0.10 o.rn 0.16 0.15 0.16 0.22 0.22 1.31 2.43 
Ole.aginosas, Azucares "otros . .,, 
Aceite, de palma 
·' 
2.19 2_-19 3.65 3.65 3.65 5.·10 5.10 29.89 55.40 
:Maní con película 0.03 003 0.06 0.06 0.06 0.08 0.08 0.47 0.87 
Mantequiífa 0.07 0.07 0:12 0.12 0.12 0.'17 0.17 ·1.02 1.90 
Gelatina 0.16 o:rn 0.27 0.27 0.27 0.38 0.38 2.21 4.10 
Mermelada de fresa 0.09 0.09 D.14 0.14 0.14 0.20 0.20 1.18 2.19 
. .l\zúcar rubia 6.2.f. 6.36 10.60 10.60 10.60 14.8514.85 85.96 161.19 
Verduras 0.00 
.i\jí amarillo 0.10 0.10 0.17 0.17 0.17 0.23 0.23 1.36 2.52. 
Ají seco, panca 0.01 0.0-1 0.0-1 0.01 0.0·1 0.01 0.01 0.08 0.15 
i\jí dulce O.ü2 0.02 0.04 01).-l 0.04 o.rnr o.oe 0.33 0.51 
.i\jos 0.1fi 0.15 0.27 0.27 0.27 o'"º .w•-• 0.38 " ,,,, 
-··-
4 ~ "i ..... 
Apio n '=>'; ·-··~ o~-=· ··-L..J 0.55 0.55 0.55 0.77 0.77 4.49 8 ~.~. . .;,.:. 
Caigua 0.17 0.17 0.2Q 0.29 0.29 o .. ao 0.40 2.36 4.38 
Cebolla china I)_ -16 0.16 0.27 o 27 0.27 0.37 íl.37 2.19 4.06 
~ 
Cootinuación del Cuacko ]\f' 71. 
Cebolla de cabeza 2.38 2.38 3.97 3.97 3.·~7 5.55 5.55 32.52 50.28 
Repollo o.:::g 0.39 0.f35 O.r313 0.55 0.92 0.92 5.37 9.95 
C'.-0 l china 0.'19 0.~9 0.32 0.32 o.-,,.., ,.;,¿_ 0.-45 0.45 2.55 4.';)·1 
Coliflor·. 0.42 0.42 0.70 0.70 0.70 0.98 0.98 5.76 10.67 
Culantro · 0.1"1 0.11 0.'18 0.18 0.18 0.25 0.25 1.48 2.75 
Calabaza clüclayo 0.16 0.16 0.27 0.27 0.27 0.38 0.38 2.25 4.17 
Huacatay o.mlo.004 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.06 0.11 
Lechuga americana 0.42 0.42 0.70 0.70 0.70 0.98 0.98 5.72 10.60 
Pepinillo 0.30 0.30 0.50 0.50 0.50 0.7·1 0.71 4.1:3 7.66 
Per·ejil 0.0·1 . 0.0·1 om 0.0·1 0.01 0.0·1 0.0·1 0.08 0.14 
Pimiento 0.23 o.-,.-. ,¿.:, 0.38 0.38 o.-.("\ .0:,0 0.54 0.54 3.14 5.83 
Poro 0.30 0.30 0.50 0.50 0.50 0.70 0.70 4.08 7.56 
Rabanitos 0.11 0.11 0.18 0.18 0.18 0.25 0.25 1.48 2.74 
Tomate 2.35 2.35 3.92 ::~.92 3.92 5.48 5.48 32.11 59.53 
Vainitas 0.17 0.17 0.29 0.29 0.29 0.40 0.40 2.35 {t .:36 
Zanahoria 1.85 1.86 3.10 3.10 3.10 4.34 ·4.34 25.40 47.oa 
Zapallo macre 1.31 1.31 2.18 2.18 2.18 3.05 3.05 17.S!l 33.07 
Limón con cásC3f'a 1.40 1.40 2.33 2.33 2.33 3.27 3.27 19.14 35.47 
Kión 0.03 0.03 o .05 0.05 0.05 0.07 0.07 0.42 0.78 
Sacha culantro 0.02 0.02 0.03 0.03 0.03 0.04 0.04 0.22 0.40 
Orég200 ancho 0.01 0.01 0~01 "0.01 D.01 0.Ü1 O.Di ü.ü7 ü. ·¡,; 
Orégano seco 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.10 0.18 
Toronjil 0.0020.0020.004 0.004 0.004 0.01 0.01 0.03 0.06 
Nabo 0.30 0.30 0.50 0.50 0.50 0.70 0.70 4.08 7.56 
Tubérculos y raíces 
C3!llote amarillo 0.15 0.15 0.27 0.27 0.27 0.38 0.38 2.21 1l.10 
Olturo 0.12 0.12 0.19 0.19 0.19 0.27 0.27 1.58 2.93 
Papa blanca 4.86 4.85 8.10 8.10 8.10 11.:?,.-j 11.34 66.42 123.12 
Remolacha, raíz 0.24 0.24 0.41 0.41 0.41 0.57 0.57 3.33 6.'18 
Yuca blanca 2.20 2.20 3.66 3.66 3.66 5.13 5.13 30.05 55 711 .. ...., 
Frutas 0.00 
Aceitunas 0.2B 0.28 0.<17 0.-47 0.47 0.66 0.55 3.85 7.13 
Cocona 1.29 1.29 2.15 2.15 2.'15 3.01 3.0·t 17.6·1 32.55 
~iandarina 1.25 1.25 2.-11 2.11 2.11 2.95 2.95 ·17.27 32.01 
~fanzana 0.72 0.72 1.20 1.20 1.20 1.68 "1.t38 9.87 ·18.29 
Nanmja ·1.94 1.9·4 3.23 3.23 3.23 4.52 4.52 26.48 49.09 
Papaya 2.45 2.46 4:10 4.10 4 .10 5.75 5.75 33.65 52.38 
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Continuación del Cuadro N° 71. 
Pasas sin rem iU,1. 0.06 0.06 0.10 0.10 0.10 0.14 o.·14 0.8·1 1.50 
Pifia 1.00 1.00 '\.137 1.67 1.57 '} '=''=' ..., -:'t? 13.66 25.32 .;...,....;-~ --·~·.:. 
Plátano de seda 1 '¡·'.) 1.22 2.03 2.03 2.03 2.84 2.84 16.61 30.78 
Plátano manzano 0.25 0.25 0.42 0.42 0.42 0.59 0.59 3.44 6.38 
Plátano maduro 1.03 1.03 1.71 1. 71 1.71 2.·::lO 2.40 14.03 26.01 
Plát:mo verde 3.1':1 3.14 5.23 5.23 5.23 7.32 7 'jro j ..... ,~ 42.85 79.42 
Uva borgoña 0.22 0.22 0.2.5 0.36 0.36 0.50 0.50 2.95 5.47 
Mararuya :fruto 0.03 0.03 0.06 0.06 0.06 0.08 0.08 0.47 0.88 
Caramboia, fruta 0.63 063 ·1.05 ·1.05 ·1.05 -1.47 1.47 8.61 15.96 
l\.fanzana delicia 0.56 0.55 0.94 0.94 0.94 1.31 1.31 7.58 14 .2:3 
4.6.6 Rei{llerimiento de Materiales Diredos. 
Se a c.oosiderado como mater·iales cfjrectos a la canela, clavo de olor, 
condimentos (pimienta, cominos, ají panca seco, ají pimiento seco, sillao, ají no-
moto ), como colorantes (achiote, palillo), sal, y agua como medio de trabajo 
01 er· Cuadro N° 72 ). 
CuadroNº 72.- Requerimiento .t\nual de Mateüales Directos. 
Desnipción .Af~JOS Total 
1- INSill1IOS 1 2 3 .4 5 G 7 8 a 12 (TM) 
Achiote seco 0.002 0.002 0.004 0.00-4 0.004 0.0·1 0.0·1 0.03 0.06 
C:llé molido- 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.0·1 0.07 0.14 
Caldo ave, tableta 0.01 n f''·1 ~.u' O.o-1 0.01 0.01 0.02 0.02 o.mi 0.17 
Caldo carne, tab. 0.1)4 0.04 0.07 0.07 0.07 0.10 íl.1(1 0.6-1 1.12 
Cominos 0.02 0.02 o. tJ:3 -0.03 0.03 0.04 0.(}.l 0.24 0.45 
Laurel 0.001 0.001 0.002 0.002 0.002 0.003 0.003 0.02 0.03 
Pimienta negrn 0.01 0.0·1 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.07 o 1".:0 • , • ...¡ 
Te, hojas se.cas 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.03 0.03 0.20 0.37 
Vinagre 
'"' 
0.1-4 0.14 0.24 0.24 0.2-J 0.33 0.3:3 1.9:3 3.5E: 
Ají no moto O. ·11 Cl.-11 0.18 0.1:3 0.18 0.25 0.25 1.45 2.69 
Sal yodada 0.88 0.88 1.47 1.47 ·1.47 2.0fl 2.06 12.09 22.42 
Ají pimentón seco 0.02 0.02 0.04 0.l}-.l 0.04 0.05 0.05 0.30 0.56 
C-anela entera 0.02 0.02 0.03 0.03 0.03 0.04 0.04 0.22 0.41 
Hongos 0.003 0.003 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.04 0.08 
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Continuación del Cuadro 1'-J"'O 72. 
Clavo de olor 0.00,1 0.00~ 0.01 0.01 0.0·1 0.01 0.01 0.05 O. ·10 
Sillao 0.17 O.H 0.29 0.29 0.29 0.40 0.40 2.34 ·:'.l.34 
.Manzanilla 0.04 o. 0'1 0.07 0.07 0.07 0.10 o. '10 0.57 ·1.06 
Hierba luisa 0.004 0.004 0.0·1 0.01 0.0·1 110·1 0.01 0.06 O. ·11 
Coco a 0.005 0.005 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.07 0.12 
Agua (m3) '108 108 180 180 180 252 252 1472 2624 
2- :Materiales 
An.'1Iiares 
Fósfor-o (cajita) 72 72 ·121 121 121 169 169 988.92 1833 
Servitleta (pqt x 6) 10 10 '17 H H 22 22 135.00 250 
4.6.7 Requerimiento de ivlatf:!·iales Indirectos. 
Los matetiales indit·ectos de fabricación constituidos por:. C-0m bu stible, 
lubricantes, t·epuestos y accesorios, .materiales de limpieza, y útiles de oficina. 
También tenP.rnos los materiales indirectos de operación como; ·combustible, 
lubricantes, materiales de limpieza, útiles de oficina 
Cuadro Nº 73 V alorizació11 de Materiales Indirectos . 
.Afi ~e• 
Descí"ipción i l•~ 
1 1 3 1 4 1 5 6 i ..., 1 
11 }.1atai.ales de Limpieza 
Lejía O.üroy 54 24 90 90 90 126 
Detergente Salvo 468 468 780 780 780 1092 
Jabón Bolívar. 23 23 39 39 39 54 
Scotch Brite. 24 24 41 41 41 57 
Pino - Desiníectante. 4 4 9 9 9 9 
<..:ombustible 
Gas Propano (45kg) 40 40 40 40 40 40 
Petróleo 5567 5567 9278 9278 9278 12989 
Total (Dól:res) 6180 6180 10275 10275 10275 14366. 
Total Nuevos Soles 21631 21631 35963 35963 35963 50281 
Descripción Atfos 
7 g ¡ 9 10 1i 12 
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1 Continuac.ié.11 del Cuadro N' 73. 
:Materiales de Limpiaa 
Lejia C1ürny 
1 n.,,~e~·,..,,,..,t~ C..,1,,,... .t.J~ . .-L ·.l.s\..·,U li..r ~lV 
Jabón Bolívar 
S.cotch Brite 
PinO - Desin:ter.tante. 
Combustible 
Gas .Propano (4)kg) 
Petróle.o 
Total (Dóla·es USA) 
Total (Nue-.;os Soles) 
1 
1 
126 
1092 
54 
57 
9 
40 
12989 
14366 
502.81 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
126 
1092 
57 
9 
40 
12989 
14366 
502&1 
144 
1248 
62 
65 
9 
40 
14844 
16371 
57299 
144 
124& 
62 
65 
9 
40 
14844 
16371 
5n99 
144 
1248 
,., 
o .... 
65 
9 
40 
14844 
16371 
572991 
180 
1560 
T7 
'' 
40 
185.55 
20462 
71616 
En el cuadro Nº 73 se muestra la valorización. de los materiales de limpieza y de 
combustible por año de op~ación del proyecto, esta se a efectuado en dólares al 
final se tiene el monto en nuevos soles. 
4. 7 Requerimiento de Equipos y Ivfoteriale-; para Servicios .i\nxiliares.( Almacenes, 
Seguridad y Oficina). 
Se contempla como serv1c1os auxiliares para el buen funcionamiento del 
Comedor, el almacén cuyos equipos y materiales se encuentran en el Cuadrn N° 
61, Equipos p.'lra Oficinas (ver cuadro 1'1° 62), y útiles de oficia en el cuadro N° 
74, equipos de seguridad (ver cuadro N° 63), en la cuál se indica primero la 
cantidad, las caracteristicas técnicas, precio y al final el total. 
Los útiles de Oficina no se incrementan con loo años, debido a que los 
documentos de con.tro~ Peci.do intemo de Almacén, PLA.., con destino a cocina, 
S(m los mismos, sólo se incrementan las cantidades en fonua litenú de los 
pedidos mas no los renglones, siendo el consumo de estos materiale-; constantes 
para todos los ailos, poc ello no se a efectuado la proyección. F.n el cuadro N° 74 
se detallan ef!os útiles. 
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4.8 Requerimiento del\fano de Obra y Adm.inistntivci. 
-i:;-1 requerimiento de mano de Obra dir·ec:ta del Proyecto durante los doce ailos de 
vida del prnyecto, estará constituido por personal calificado y no calificado de 
acuerdo al flajo de operaciones. Ver cuadro N:i 75. 
Cuadrn N°74 Valorización de los Útiles de Oficina 
Desa .. ipción ! U/IVI. 1Cantidad1 P.u. total 
Papel Bond A4, 75 gr. millar 
& '-' 
3 22.80 68.40 
Papel Bulqui Oficio millar 2 16.00 32.00 
Borrador Blanco Unid. 2 1.00 2.00 
lápiz Mongo! Unid. 2 0.50 1.00 
Plumón Azul grande 47 Unid. 2 2.00- 4.00 
l.31>icet"o azul Unid. 20 1.70 34.00 
Archivador Palanca Unid. 10 5.00 50.00 
Cornctor tipo lapicern Unid. 3 3.50 10.50 
Vinifan grande Unid. 2 3.05 6.10 
Crema limpia Computad. Unid. 1 8.00 g_oo 
Cartulina colar celeste Unid. 8 0.20 1.60 
Cinta Scosh gr3tlde Unid. 1 LOO 1.00 
Cola Sintética de 1;~ Unid. 1 2.00 2.00 
Chinche Unid. 1 1.50 1.50 
Disketts de 3 1/~ HD. Unid. .r 1.80 10.80 Q 
Cinta C. Casio TK 1300 Unid. 1 43 43.00 
Papel Contómetro, 44mm. Unid. 20 1.8 36.00 
Cinta Impr. E.~són 1170 Unid. 4 14 56.00 
Tatjeta Kardax millat· 1 35 35.00 
Impresos RE.AL millar 1 30 30.00 
Gravas.26 x 6 mm. Unida 1 5 5.00 
i Costo Total al año SI. 437.90 1 
l Costo Total al año en Dólares USA $ 125.11 
Cuadro Nº 75.- Requerinúento Anual de Perso11al. 
l. l\' 
10 
2.C 
Denr~dón 
huao de Obra d koc ta. 
:erario~ no califa~ ad:i::: 
p~rarios cal ific: ados. 
fanc• dti Obra lnql:irocta. 
!cnico Caldero. 
II. I\' 
!.T1 
III .. 
Sul 
Atx. 
To~ 
Personal ,:\.::hninis1ra tivo. 
1 . Adrnii1is tradcir. 
2. Nutricion:ista. 
3. A.hnacenem. 
4 C<\iem 
5. S1:.cretaria 
total Ivleturnal en Pers;::i11al 
re Patronal ESSALUD 
Remunerac:fá>nos f1.'1es 
1 Tt~tal Renumer."8.C:iomis Año 
Fuente: Elaborado }"IJr el Pro;i~cto. 
ln.ten1lUO 
>--· 
N> Rae. 
P.U. Nº 
.520 8 
700 1 
700 1 
950 1 
950 
650 1 
600 
60() 1 
13 
s.t 
Sl 
Sl. 
1 - 2 3 .j 
270 4.50 
Total Nº Total 
4160 11 5720 
700 l 700 
700 1 700 
950 1 950 
o o 
650 1 650 
1) o 
600 1 600 
'776(1 16 9:f20 
698.4 838.8 
·-
845·8 101.59 
676(;.i 81272 
Al7TOS 
6-8 
630 
1:-P Total Nº 
---· 
13 6760 14 
2 1400 2 
1 700 1 
1 950 1 
o 1 
1 650 l. 
o J. 
1 600 1 
19 i 11060 22 
995.4 
12055 
964iW 
..• 
9 . 11 
720· 
Total Nº 
7280 1'7 
1400 2 
700 1 
9.50 1 
950 1 
650 1 
600 1 
600 1 
13130 25 
1181.7 
14312 
114496 
·-
12 
900 
Total 
8840 
1400 
700 
9.50 
950 
650 
600 
600 
14690 
1322.1 
16312 
192144 
. ......... 
o.o 
<..")', 
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4 o R . . d r.;'. • • d En ' ,, A ·-· equer.un1ento e .... erv1cio e ru'°gia, , apor y. ~gua. 
El consumo de energía, vapor y agua que se proyecta para el lOW~ de la 
capacidad productiva del Comedor se detalla a continuación. 
A- Requerimirulto de Energía Eléctrica para Maquinai·ia y Equipos de 
Procesos. 
Cuadro Nº76 Capacidad Eléctrica Instalada para :Maquinaria y Equipos 
de Procesos. 
Maquinaria I Equipo Hp Nº 1 Total Hp. ! Kw, 
Peladora de Papa 1.00 1 1.0 0.788 
Cortadora de Carne 1.00 1 1.0 0.788 
Expt"imidor de limón simple 0.06 1 0.1 0.047 
E.xprimiáor óe iimón i " ..,, " A "'\.~r.. 0.33 U .. H V.L.QV 
Procesadora de Verduras 0.33 1 0.33 0.260 
Licuadora Industrial 1.00 1 1.0 0.788 
Moledora de Carne 1.0() l 1.0 0.788 
Reí1:-esqueras 0.125 2 0.5 0.394 
Campana Extractora 0.500 'l 1.0 0.788 ¿, 
Campana Extrnctorn LOO 2 2.0 1.576 
Aire acondicionado 1.50 l 1.5 1.182 
Subtota1 Procesos 9.7 7.659 
OTROS Cantidad Total Kw 
Ventiladores de Techo 0.25 19 4.75 3.74 
Caja registradora 0.13 1 0.13 0.10 
Computadora 0.38 2 0.76 0.60 
congeladora de Pescado 0.25 1 0.25 0.20 
Refrigeradora Plátano 0.25 1 0.25 0.20 
Cámara de Refrigeración 3 1 3.0 2.36 
Cámara de Congelación 5 1 5.0 3.94 
Secadores de lVIauo 3.08 6 17.4 13.71 
Electro bomba Caldero 3/4 0.75 1 0.75 0.59 
Bomba Ablandador 1/4 0.25 1 0.25 0.20 
Electro bomba Petróleo. 1/3 0.33 1 0.33 0.26 
j Sut total Otros 12.87 25.90 
T ota Capacidad Instalada 42.59 33.56 
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Cuadro N 77.Consumo de Energía Eléctrica 
() 
e >-3 ?::: .....¡ ¡,:,.) 
-· ~ o ('!) o ~ a ... ,..... a E4filpo o.: 'O ~ ¡,:,.) o p. 
~ 
~o;::!sa.ckra de alimentos 128.8 Kg. 0.43 0.339 0.146 
I?eiaiorra ce Papa 100 Kg. 0.50 0.788 0.394 
E.;iciadron. Inoustrial 573 Litros 0.47 0.788 0.370 
Wenilado~s 9 Unidad 2.00 0.095 0.190 
CB:_it re;gis:radora 1 Unidad 8.00 0.20 1.600 
Conputtaiora 2 Unidad 8.00 0.30 2.400 
Are Acordicionado 1 Unidad 4.00 1.8 7.200 
Se::i.dmreE de mano 3 Unidad 4.35 2.28 9.918 
$ectdmreE de mano 1 Unidad 1.8 2.28 4.104 
$ec1drnre~ de mano 2 Unidad 0.13 2.28 0.296 
m.eresq¡ue.-a 2 Unidad 2 0.10 0.196 
Coradmra de úme 1 Unidad 0.75 0.79 0.591 
Exrrilliiidcr de limón 1 Unidad 3.15 0.33 1.040 
Exrrimñdcr de limón 1 Unidad l 0.06 0.055 
1Moedorra de Carne 1 Unidad 0.68 0.79 0.532 
Carrpama .=xtractora 1 Unidad 4 0.79 3.152 
Cannama -= xtrai."'tora 1 Unidad 1.22 0.39 0.481 
IR.engerraéora Plátano 1 Unidad 3 0.20 0.591 
Cánara: d= Refrigeración 1 Unidad 3 2.36 7.092 
Cánara: de Congelación 1 Unidad 2 3.94 7.880 
c:n~fuuicra de Pescado 1 Unidad 3 0.20 0.600 
Ele::ro·bonha Caldero 3/4 1 Unidad 4 0.59 2.364 
Ele::ro· bonba Ablandador 114 1 Unidad 4 0.20 0.788 
Ele:-ro:.bonba Petróleo 1/3 1 Unidad 4 0.26 1.040 
¡ C:Pa-a 9JOC raciones) Kw/ dia TOTAL 1 53.0201 
Des:rúEim) P.U SI. KW/día SI.día SI.Mes SI.Año 
Em..."1!iia Eéotrica 7.55 53.020 400.3 12009 85641 
JebJjó.o a los requerimientos de energía eléctrica para maquinaria y 
quijpo! es necesario establecer la capacidad eléctrica instalada de la 
panna, la cual se muestra en el cuadro Nº 76. Los KW que se indica 
claIIldc la planta este con todos los equipos instalados y ... 111 
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{ ;¡ d al 100º/ fil ... operan .o. - - 'º· La potencia que se indica está referida a las 
. ft . t' . del . especrncactones ecmcas eqmpo. 
El costo de la Enet·gia prnyectada que se requerirá en un día, mes y año, 
considerando que durante el año el comedor funcionarn 6 meses con 40 
días. El costo cuando la planta del Comedor se encuentre en su plena 
capacidad, será el precio que paga la Universidad poc K"\V que con..~me 
en la Ciudad Universitaria 
B Requerimiento de ~7apor Saturado. 
Se caku la la cantidad de vapor saturado necesario para procesar los 
alimentos en las mannitas y en el equipo de U-atamiento térmico de 
charnlas que son los únicos equipos que van a .emplear vapor(Ver ~i\nexo). 
Se indica en el cuadro Nº 78. También se muestn la capacidad 
máxima por cada equipo, es decir, cuando el comedor esté operando al 
1000/o de rendimiento. Es necesario señalar que los equipos no U-abajaran 
simultáneamente con el vapor saturado, el caldero que se instalará debe 
producir un mínimo de 1035 lb/h de vapor saturado.· 
Cuadro N° 78 Requerimiento de Vapor Saturado. 
! 
Presión de CONSUMO DE 
Trabajo VAPOR 
1 Equipo ( PSJG) lb.tñ Lb -
Tanque de 
1 desinfección 15 103.5 922 
03 Marmitas 15 1 1035 4040 
1 () .., 
1TOT.A.L 1 -
C. Requerimiento de Agua 
C.1. -~uuaparacaldern. 
Del análisis que se a echo anteriormente se deduce que se usa un 
promedio de 103 5 lb./hora de vapor saturado al día debido a que los 
equipos trabajarán aproximadamente 4.8 horas día, utilizando .. .111 
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l/l ... 496 libras de vapor al dia, usando un caldero de 30 BHP. El 
volumen de agua que consumirá el caldero se irá incrementando con 
los aifos de implementación dei proyecto hasta llegara al 100% del 
consumo de vapor·, en el cuál, el consumo de agua es 
aprnximadamente 2.25m3 al dia (Ver cuadro N:::. 79 ). 
C.2. Agua para Procesos. 
Para calcular el agua r·equerida como msumo integra..nte de las 
raciones, considerando como base un día, el mas significativo, a 
pa!:tir del cuál se_prncede a proyectar el consumo del mes y del año, 
luego las necesidades de ~ona para los años del proyecto. Ver cuadro 
N°80. 
Cuadro N° 79 Agua parn Caldero 
Descripción Intervalo en Años 
1-2 3 - 5 6-8 9-11 12 
Agua (m3/día) 0.675 1.125 1.5 75 1.8 2.2.5 
Cuadro Nº 80 RequerimÚ~nto de .~uua para .Prncesos. 
--....____ Raciones foten1a10 en .>\ños 
---------
1-2 3 - 5 6-8 9 -11 12 
Descripción ----------- 270 450 630 72.0 900 
Leche 0J)32 0.054 0.076 0.086 0.108 
Puré de papa 0.023 0.038 0.054 0.061 0.077 
Asado de t'es 0.008 0.014 0.019 0.022 0.0271 
Sopas 0.0811 0.136 0.190 0.217 0.272 
.J.\i1oz .Almuerzo 0.043 0.072 0.100 0.115 0.143 
Refrescos 0.129 0.215 0.300 0.343 0.429 
Mazamon·a 0.036 0.0601 0.084 0.096 0.120 
Infusión 0.090 0.150 0.210 0.240 0.300 
Potlo taiv.nes 0.0051 0.008 0.011 0.013 0.016 
Arroz Cena 0.043 0.072 0.1001 0.115 0.143 
Total ( m"'/día) 0.490 0.817 1.144 1.308 ¡ 1.635 
Total (m.J./aífo) 108 180 252 288 360 
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1 
El Regl~ento Naciomtl de Construcciones especifica que para 
rn~quie:· tipo de industria ésta se calcula a razón de 80 litros por 
frabajadt.."\f" o empleado por cada tumo de trabajo o fracción. 
En n!lestro caso la planta llegará a contar con 25 trabajadores. 
Adii:ic~~almente se considera el empleo de sólo los servicios 
higién.t<:os por parte de los usuarios del servicio a 6.15 litros/persona, 
13 pet"3•mas usuarias equivale al 3t:_,crua que emplea 1 personal(ducha, 
SS.HH, lavatorio, etc), es decir 80 litros, esto se indica en el cuadro 
siguiente, variando el consumo en el transcurso de los años. Haciendo 
un resumen, ver cuadro N° 82, de consumo de agua para los diferentes 
servicios tenemos, el costo por m3 es de S/. 1.19 que es el que paga la 
Univet"3idad en la Ciudad Universitaria 
Cuadro Nº 81 .i\_,<.TUa par·a Servicios Higiénicos 
1 Intervalo en Años· 
Descr·ipción 1 1-2 3-5 6-8 9-H 12 1 
¡ 270 450 630 720 900 
Personal l 13 ló 19 22 2.3 1 
1 Otros 1 'f 2 3 3.5 4.5 .1 
Total Persona3 14 rn ,,,, 26 30 .:.,,¡, 
Agua ( m3/dia) 1.1 1.4 1.8 2.0 2.4 
Cuadro Nº 82 Resumen de Con511mo de Ae-ua ( m3 ) 
Intervalo en Años 
Descripción 1-2 3-5 6-8 9-11 12 
270 450 630 720 900 
Procesos 0.490 0.817 1.144 1.308 1.635 
SS.HH 1.1201 1.440 1.760 2.040 2.360 
Lavado M.P. 0.270 0.450 0.630¡ 0.720 0.900 
Lavado Char,¿fa 0.971 1366 l. 762 I 1.960 2.35.5 
Caldern 0.675 1.125 1.575 I 1.800 2.250 
TOTAL ( m3/dia ) 3.526 5.198 6.871 7.828 9.500 
TOTAL ( m3/afio ) 775.82 1143.652 1511. 704 1722.130 2089.963 
Costo Aiío (S/.) 923 1361 1799 2049 2487 
Fuente: Elax'i'ado por el Proyecto. 
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4.10 Obras Civiles e Instalaciones 
4.10.1 Obras Civiles 
4.10.1.1 Terreno 
El terreno asignado para el proyecto es de aproximadamente de 0.5 
Ha ,dentro de la Ciudad Universitaria, del cual se destinará para la 
planta del Comedor un área de 1098 m2, teniendo 42 m. de lai·go por 
26.14 de ancho, incluyendo las veredas que los circundan. Esta área 
permitirá mayor facilidad para dimensionar y efectuar la distribución 
de planta 
4.10.1.2 Disposición de planta 
La disposición de planta es el ordenamiento como si.:.i:ema productivo 
incluye.tanto los espacios de maquinatias, el movimiento del ma!es:ial, 
desplazamiento de la mano de obra y todas las demás actividades de 
servicio, los criterios que se consideran, son los siguientes: 
Distancia mínima en el movimiento de materiales y 
Mano de obra 
- Circulación eficiente del trabajo en la planta 
- Empleo efectivo del espacio fisico, horizontal y vertical 
- Seguridad y satisfacción de los trabajadores. 
- Flexibilidad para futura ampliación de linea y tamaño. 
p._ Disposición y Dimensionamiento de acuerdo a la tecnt\logía 
elegida 
La planta está diseñada para una capacidad de 314 TM /año o 
1427 Kg./día de materia prima e insumos produciendo un 
promedio de 2425 kg/dia ( incluido agua ) de comp1:mentes de 
raciones de alimentos, en tres etapas; desayuno, almuerzo y .. JI! 
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í!í. .. cena, es decir 900 r~iones día, habiéndose elegido una 
tecnología flexibilidad de Hnea y tamaifo. 
El terreno e infraestructura destinada a los procesos productivos y 
la atención de los usuarios es del098 m2 al cuál r·estamos las dos 
áreas libres a ambos lados del almacén, ambas miden 69 m2 
obteniendo el área neta techada de 1029 m2, la zonificación que 
se presenta, a continuación 
Zonificación de la Planta 
Zona I - Recepción y iUmacenamiento .. 
Area Total 6,6 x 12,50, igual 82.25 m2 • 
Nivel de Piso terminado +30 cm .. 
Area de trnnsito para recepción de productos de 12 m2 
.Oficina de Almacenero 7.12 m2 
.i\i·ea de descar·ga y estacionamiento 42.50 m2 ( e>..ierior) 
Zona II.- Procesos. 
• . 2 
.i\i·ea Total de Prncesos 138 m 
A.tención a Estudiantes llx2.6 = 28.60 m2 
Servicio a Per·sonal Administi-ativo 11 m2 
.i\i·ea de Alimentos fríos 7.38 x 3.5 = 25.8 m2 
- Sala de .i\limentos füos 11.55 m2 
*- Area de transito interior 9.00 m2 
. 2 
- .i\rea de Selección y lavado 12.6 m 
* Área de Tránsito 10 m2 
Sala de Alimentos Calientes: 73.6 m2 
- Selección y Ac.ondicionamiento:44.8 m2 
• , 2 A.rea de Tránsito 40 m 
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- Pasterización y Cocción 30 m2 
* Área de marmitas . ., o 2 ::.•.Olll 
* .A. .. rea de Coc.inas 
·1 1.5 m~ 
' ~ 2 
:r. .i\.rea de Lavaderos °"· 8 m 
~' A.rea de Tránsito ·-,1 •i m2 ~ .~ 
- Lavadero de Charolas: 12 .. 00, m2 adjunta al át"ea de 
procesos. 
* .tlrea de Tratamiento Ténnico: 3.50 m2 
* .Át·ea de Lavado y Enjuague: 8.10 m2 
- . - ~ 
~ Caseta de basura, en el exterior de la 'planta 8.10 
Zona ID Sala de Coro edor .. 
- Sala de Comeck;¡· .Estudiantes:-380 .. 70 m2 
• Capacidad para 2 72 personas sentadas ... 
* A.rea de tránsito: 196 m2 
- Sala de Comedor Docentes y Administrativos: 50 m2 
* Capacidad para 32 personas sentadas. 
* . .\rea de Tránsito: 35.8 m2 
- Servicios Higiénicos .. 
* Servicios Higiénicos Est .. Mujeres: 9.20 m2 
* Servicios Higiénicos Est. Varones: 9.60 m2 
* Servicios Higiénicos Docentes: 5 .1Om2 
Zona IV Administración. 56 m2 
- Holl 4.1 m2 
- Oficina de Secr·etaria: 5 m2 
- Oficina del Administrador 8 m2 
- Oficina de Nutricionb--ta y Control 5.00m2 
- Vestuario y SS.HH de Varones: 8.0 m2 
- Vestuario y SS.HH. de Mujeres: 8.0 m2 
- Cuarto de materiales de limpieza: 3.5 m2 
- Pasadizos: 8.8 m2 
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Zona V Zona de Ener~fa 
·-· 
- Sala de Máquinas.37.8 m2 
- Cist€tna para combustible: 4.6 m2 
- 2 
- Reservorio de Agua: 10.2 m 
Ca·•-tM A- GM-•º 3., •.. ,2 
- . :,~ i1 ~ (C;. ·"' '11 
4.10.1.3. Flexibilidad de diseño de la planta 
El área de servicio a Docentes y Administrativos puede convettirse 
en una cocina pí:!ra el servicio internacional a la carta 
También puede incrementarse la producci~ si adicionamos sé 
instala una batería de mamlitas en la pared adjunta a tas marmitaz 
dispuestas en el proyecto, sin modificar la infraestructura y sólo con 
las conexiones de cañería de vapor y condensado respectiva a la 
línea principal que por la parte super·ior. 
Se tiene espacio adjunta a la sala de comedor de administrativo una 
área de 6.5 por 53 m. destinada a la construcción del comedor de 
trabajadores del servicio. 
4.10.2 Cálculo y diseño de im.talaciones. 
4.10.2.1. Instalaciones Eléctricas. 
Se iniciara el diseño a partir de la Sub-estación que se encuentra 
ubicada en el área del Comedor, según el plano diseñado por el 
Proyecto General de la Ciudad Universitaria, de ahi, la linea pasara al 
Tablero General de distribución, del cuál se dim·ibuirá a tres tableros , 
uno para el almacén, otro para el área de procesos y sala de máquinas, 
y el tercern para las salas de Comedores. 
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E.speC:neacion.es de Fluorecen.tes 
¡ Colour 
tvpe. ,;-} ---,----.-----.---i 
.¡ .25 ¡ 29 34 54 Unidad 
20 \~1 1 1050 í i 150 1100 rnoo ; l 
40 w : ~650 ! 300.0 2850 2500 
' 1 
¡ i 
65 \~! i +350 i 4750 4650 ¡· 4100 1 
¡ \ 1 
Reqnis!:,~ de Iluminación.(CAC/RCP 39, 1993) 
,: Pu!!:·~ de Inspección y Preparación de alimentos. 
S4ü 1m:: (50 bujías pie o 50 F.C ó 50 Lumenípie2) 
e Sal~ de Trabajo: 220 lux ( 20 bujías pie) 
,_ En ±..~ zon<lS. 110 lux ( 10 bujía pie) 
Fnen!e: Lal\folina, Consultores 2,002) 
Definici1:ir.es: 
r-t T _ ,,-.. ... ____ T ""' • t n .. . _ ·,.. T . ~ ~ 4 • • • • 
,_...1..- .1...e. ·-~.!! 5~ ill~Llli.aua o J:uLet"ir..::1a .iustruaaa es rn. suma ae ta 
P'-~e!.cia de todos los artefactos eléctricos que vm a 
:fumC.0!!:-ar en el proyecto, expresados en Watts. 
~ID.-1\li.Tffia Demanda, es el porcentaje de uso de la C:I, que es 
igni: al factcir de demandafd, que proporciona el CEP.(Ing. 
lLC~~o Z, ). !\ID= CI x fd . 
. A_- CaiCTfo de C.I , !vID, In, lo, Selección del Cable, Tablero 
(ien.~al y calida de tensión. 
Elécttico del Perú, año 1960(tabla 2C.V.2 ) 
par~ plantas industriales, se considera 20 \Vatts por metro 
a!rn.á:'~oo de área techada, para iluminación y tomacorrientes 
El cane:dvr tiene un área techada de 1029 m2 considerando 
!~ ~7:!"~ que 11) circundan 
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2 ~ Cl = 1029 m , x 20 vvaits/ m-", = 20580 ·~vatts. 
Nota.. De acuet·do a! código eléctrico, se tiene rangos de 
300000 \Va .. tts, se considera el 100%, y menos de 117000 
~.vatts el 35 %., para el proyecto no se considerara esta 
recomendación. 
~-- Area no techada 
Para estas áreas que van a ser iluminadas se considerara 
5.00Watts/ m2 ,. Se tiene 100 m2, luego, tenemos 500vi.'aat. 
Para los motores, se tiene que aplicar el gasto p•x arranque, 
este Factor es de 1.15, de acuerdo a lo establecido en la 
capacidad Instalada, tenemos 16290x 1.15 nos dá 18730 ~ 
Watts. 
C4.- Carga por cocinas eléctti.cas. 
Los secadores de mano automático-,:; eléctricos tienen un 
sistema similat· a las cocinas eléctricas por ello se considera 
en este rubr(" 6 secadores de mano hacen un total de 13710 
\Y3atts 
C.5.- Carga por otros artefactos. 
Dos computadoras y una caja registradora, hacen 700v.-'aats 
Luego la Carga Eléctrica Instalada ( C.I.) es determ.ina~a por 
las cargas descritas: 
CI = Cl + C2 + CJ + C4 + C5 
C1 = 2058o+500+18730+1371o+700 
CI = 54.2 Ki.v. 
208 
B.- Cálculo de la it.{á.~ima Demanda (l\ID) 
Cuadro Nº 83 Má.~ima Demanda Eléctrica. 
! 1 CJ. ¡ .Fd Total 
M.D. Caracteristica Watts ''JI atts 
:M.Dl .A.rea Techada 2580 1 2580 
M.D2 A.rea uo Te e.hada 1 500 1 500 
i\'1.D3 Mofores eléctütos 16290 1 18730 
MD4 Secadores de Mano 13710 0.75 10282 
M.D5 Otros A.ttefüctos 700 
-
1 700 
M.D. Total 51Kw .50792 
La :Má.'::ima Demanda es la Cru:·ga Eléctrica Instalada ( CI ) por 
el factor de Demanda Fd., el factor se encuentra en tablas del 
Código eléctrico. Ver cuadro N° 83, 
C.- Cálculo del Conductor Eléctt'ico. 
Para elfo determinaremos la intensidad Nominal ( In) en 
amperios, la Tensión del Servicio (V) de 220 voltios, la 
que para el conductor de alimentación será trifásico cuya 
constante K = ·,J3, si fuera circuito monofásico .la constante 
K= 1, que aplicaremos en la fórmula siguiente: 
In = !t!LD. total 
KV. cos<P 
In = 148 Amperios 
In= 50792 
.'·13 x :no x o.9 
Para calcular la Intensidad de Diseño (10 ) el CEP, 
reconüenda Aumentar un 25% a la Intensidad nominal (In) 
ID= In X 1.25 ID = 148 X 1.25 
ID = 225 .Amperios 
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Selección del Cable de Acometida. 
Cün la Corriente de Diseño de 225 amperios y considerando 
que el cable de acometida será aéreo a la intemperie 
seleccionamos el tipo de aislante de polietileno negro 
resü,tente a la. intemperie y al envejecimiento, siendo el 
Conductor Indolenes, Tipo WP de tabla de fabricante 
IlIDECO Peruana se selec.ciona el cable de 67.43 mm2 
<' • ' • <' r l d -l "h ~ 1 /Q A \TT r, ·1- . "• -1-d d 
..,eccrnn tran.,\ et-sa , e, cai.Lre _ . ...... • ~ '" J, w: mten.,ttfll e 
corriente amnisible 275 .A.tnperios, considerado para uso al 
aire libre: 
Caída de Tensión para el Conductor de Acometida. 
Es la resif-tencia que ofrecen los cables eléctricos al paso de la 
corriente , que produce la caída de tensión (Voltaje) al final de 
la línea, es decir se tendrá menor voltaje al final de la linea. 
La caida máxima admisible esta reglamentado por el C.E.P. 
Pai·a ei tálculo de la r.:'1i.<la de tensioo se empleará ia siguiere 
formula: 
!J..V = K X I X p X L X cos 0 
s 
t. V= Caída de tensión, en voltios. 
K =para circuito:; monofásicos= 2, para trifásicos ·-13 
I =Intensidad de corriente de diseño, en .i\mperios. 
P = Resistencia en el conductor en ohm-mm2/m. 
" para el cobre es 0.0175 ohm-mtn"/m. 
cos j! = de acuerdo al C.E.P es 0.9 
L = Longitud total desde el medidor hasta el tablero 
de distribución en m. 
S = Sección transversal del conductor alimentador. 
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Reemplazando valores: 
!5. V= ·~13 x 225 .i\mp.x 0.0175 ohm-mm2/m x 20m. x 0.9 
67.43 mm2 
!i V = 1.82 < 2.20 Co.r.recto, menor al 1% de 220 voltios. 
B.- Selección de Cable~; Secundarios de los Tableros de 
Distribución .. 
La selección de cables se a efectuado empleando las tablas de 
especificaciones técnicas de INDECO PERUANA S.A., Las 
tablas empleadas son las de conductores para instalaciones a la 
intemperie y Conductores para instalaciones interiores .. En la 
selección de duetos, tableros de distribución, interruptores, etc, 
asi como los símbolos, forma de diseño se han tomado de 
tablas del Libro Introducción al Diseño Eléctrico~ del Ing. R. 
CrespoZ-
El cable de acometida llega al Tablero General F 1 
65x32X.ic20 del cual, la energía se rep:nte a tres tableros de 
distribución. 
1- Tablero de distribución 1, de almacén. Caja de Distribución 
L 50x18x18 
2- Tablero de Distribución 2, proporcionara energía a la sala de 
procesos y máquina Caja de distribución TC-30 52x19x20 
3- Tablero de distribución 3, para las Salas de comedores de 
estudiantes y administrativos, así como a las oficinas de 
nutrición, administración y SS.HH. Caja de Distribución 
F 1 65x33x20. 
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Cuadro Nº 84.- Selección de Tablero de Distribución. 
Características del Cable. 1 
T.D. C.I. M.D. ID Selección 1 s I 
N° \Vatts \Vatts j Atnp. (En dueto) ¡ mm2 Amp b.. V 
1 9330 9330 34.0 3N°8 A\X!G-THW 8.366 45 1.8 
2 16459 16459 60.06 3N"6 A \V G-THW 13.3 65 1.52 
3 27401 23451 37.3 3N°2 A\VG-TffiV 33.63 115 0.67 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
C.- Cákulo de lós Condudores de cada Circuito. 
Para el cálculo, se procederá de igual forma que para los cables 
interiores, En el cuadro siguiente indicaremos el número de 
cit-cuito, calibre y dueto a emplear. 
Cuadro N1 85.- Conductores y Dueto por Circuito. 
Circuito Calibre 
C7 
C8 
C9 
ClO 
1
cu 
¡C12 
1Cl3 
1 C14 
lc15 
C16 
C17 
C18 
C19 
C20 
1 C21 
f r·n 
~"-"-· 
Conductor 
3x 15A. 3N°14AWG-1HW 
3x30A 3N°10AWG-1HW 
2 X 15.A 2"Nº 14 A\VG-TW 
2 X 15 A 2 N°14 A \:V G - TW 
2x15A 2Nº14AWG-TW 
2x 15A 2N°14AWG-TW 
2 X 20A 2 'Nº12 A"NG-TiiVl 
lx 15A 2N'J4.i\WG-TW 
2 x UA 2 N'14 A\VG- nv 
2x UA 2N°14 A\VG-TW 
2x40A 2N°8 A\VG-TW 
2 X 20i\_ 2 N°12 AWG-TW 
2x20A 2Nº12AVJ'G-T\V 
3 X 55.A. 31'l° 6 A\VG-TW 
2 X 20A 2 N,;12 AVlG- 'f\N 
2 X 40A 2 N'-' 8 A\VG-TW 
2x55A 2N-' 6AWG-TW 
2 X 15A 2 N°14 AWG--TW 
1 ~-X 20.~ 2 Nº12 A\VG-Tm:V 
¡ l x 20A 2 Nc'12 AWG-1H\V 
. 3 X 65A 31.f' 6 AWG-1HW 
2 x 20A 2. N'12 A''W G - THW 
Dueto 
03/4"PVC- SEL 
0 3/4"PVC- SEL 
0 3/4"PVC- SEL 
0 3/4''PVC- SEL 
0 3/4'?VC- SEL 
0 3/4''PVC- SEL 
03/4''PVC-SEL 
0 l"PVC- SEL 
1 0 3/4''PVC- SEL 
0 3/4''PVC- SEL 
0 3/4"P'lC- SEL 
0 3/4''PVC- SEL 
0 3/4''PVC- SEl. 
0 1114"PVC- SEL 
0 3/4"PVC- SEL 
01 l/4"PVC- SEL ! 
1 0 1 "PVC- SEL 
j 0 3/4''PVC- SEL 1 
1 0 3/4''PVC- SEL 1 0 3/4'~VC- SEL. I 
0 1 "P'\7 (;_ SEL 
0 3/4"PVC- SEL 
·_ ... 
4.10.2.2 Instalaciones de Vapor-. 
A continuación se detalla d requerimiento de Equipos y Accesorios 
p~ra la L'l&1:alaci6n de 'Vapor, en el cuadro Nº 90, se indica la cantidad 
de los materiales, el precio unitario y el total en Dólares Americanos, 
asi como en moneda Nacioocl consideran.do el cambio al 30 de :Mayo 
del 2003 en S/. 3.50 . 
• A~- El Caldero. 
Las características técnicas del caldero de 30 BHP, marca 
~,~SA totahnente automático, Piro tubular horizontal de 
-~-
3pases. Capacidad calorifica 1,004 MBTIT/Hr. Superficie de 
calefacción de vapor 1,035 Lb/ Hr a 212ºF. Presión de diseño 
150 PSIG. Presión de ptueba hidrostá.tica 250 PSLi\._ Presión de 
trabajo re.gulable desde 5 a 105 PSIG. Combustible a utilizar 
Diesel Nº 2. Consumo de combustible máximo 9 Gls!Hr. 
Eficiencia ténnica garantizada 85 %. Suministro electrónico 
220 voltios /60 Hz. Diseño de acuer·do a norma ASME. 
Funcionamiento y operación totalmente automático. Las 
planchas del casco y placas cumplen con las características 
especificadas en las nQt'lllas AS11'lI- 28.5 ºC. Los tubos de 
fuégo, cumple con las características especificadas en las 
noimas A.SThi- A- 192 sin costura, procedencia Europea 
Consumo de agua 5.3 Gls /min, 318 Gls/Hr. 
Accesorios. 
- Quemador de petróleo diesel N'~ 02. ZXZ. - Control de nivel 
de agua 
- Eledrn bomba de a.,uua de alta pt·esión. 
~· 
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-Purgas. 
- Control de presión . 
- Válvula de ~cúida de vapor. 
- Válvula de seg'Uridad. 
-· 
- Tablero de control para el sistema eléctrico. 
B. Selección del Sistema de Trntamiento de Agua 
Seleccionamos et sistema de tratamiento de agua por intercambio -
Jónico debido a las ventajas que presenta y además en la 
actualidad es el más empleado. 
B.1 Selección de tipo de ablandador o suavizador de ~!Ylla. 
Para el caso específico del Proyecto los datos que se tienen para la 
obtención del suavizador de agua son los siguientes: 
- flujo máximo de ~crua requerido por el caldero igual a 5.3 
Gls /min. o 318 GJ.s/Hr, se tiene referencia de varias maracas 
de ablandadores de agua, como APIN, SJE.i\lvi BOilER, 
l'víEF1SA, MAlOSA TI..JGENiiliOS, eic., íos cuaies ofertan 
diferentes modelos y tamaños, con caracteristicas técnicas 
similares. En la práctica se considern el ablandador que 
recomienda el fabricante de calderos, para su equipo,. 
Se ha seleccionado el Ablandador de Agua, Marca 1!CEFIS . .A..., 
1\fodelo CF-4, Semiautomático, incluye válvulas MULTIPORT, 
con ablandamiento de 5000 galones entrn regeneración, con un 
flujo de agua de 6 a 12 GPM, Tubería, con 5 pies cúbicos de 
resina, 2 pies cúbicos de grava de ~/~", tanque de salmuera de 
250 lts, con boca de carga de 8 pulg. 0. Dimensiones: 500mm., 
altura 1.50m. Este ablandador es similar al Modelo AB-0 de 
APIN . El ablandador ratisface el requerimiento de agua del 
caldero de 30 BHP, que consume 5.3 Gls /min. o 318 Gls/ñr, 
y es de la misma marca. 
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Evaluación del Ablandador Seleccionado. 
Cálculo del tiempo que 1;:,perara el ablandador entre dos 
Regeneraciones consecutivas . 
. ;_; 
Determinación de la dureza por galón Americano del agua. 
Conociendo que la dureza del ·ª~gua Pura es igual a 75 p.p.m. 
Cümo CaC03 lo expresaremos como granos de CaC03 por 
galón, entonces: 
1 grano CaC03 /gl TJSA 
X grnno' CaC03/gL TJSA 
17.1 ppm CaC03 
75 ppm CaC03 
Despejando, tenemos que 75 ppm equivale a 4.4 granos 
CaC03 por galón Americano de agua pura. 
El volumen que ocupa la resina en el ablandad1:rr indicada por 
el fabricante es de 5 pies cúbicos, considerando la capacidad 
de intei·cambio iónico de la resina de 20000 granos/ pies3 de 
resma, para que se sature dicha resina deberá cin:ular un 
~·o lumen de agua de: 
S 20000granos _ 1 pie3 
,. . ~ 
x1 granos _ ) pie-
100000 grnnos _ x2 galón 
4.4 granos_ 1 galón 
despejando: 22727,3 galones 
El caldero requiere, según especificaciones técnicas, de 5 
gal/min. con lo cual calcularemos el tiempo que operara el 
ablandador entre regeneración, cuando tiene los 5 pies cúbicos 
de resina., este será: 
22727,3gal / 5 gal/min. = 4545.5 min. = 75,76 horas 
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Si se disminuye el contenido de resina del Ablandador, se 
disminuirá e! ablandamiento de galones de agua por 
c@sigi1iente el tiempo entre regeneración. 
u u 
.AJ dividir las horas entre tumos de 8 horas tenemos que la 
reactivación se realizará a los 9 ,3 tumos, que es ópti!u.o. 
C. Componentes de las Instalaciones de Vapor. 
C.L Tuberia de Vapor . 
. , 
C.L2 Selección de la tubería de vapor. 
Para la correcta selección de la tubería se debe tener 
presente el tipo de fluido que va a conch1ci1 .. , las 
cm1dicione-;; del transporte (Temperatura, Presión, etc) y 
el tipo de servicio que pr·estan. Se debe especificar el 
diámetro y espesor de la m:isma, 
Parn el Proyecto utilizará tuberías de acero de carbono 
con costura debido a que la presión y temperatura es 
baja Para los espesores se establece SCHEDULE para 
designar el espesor de la tubería, luego .el numero de 
catalogo o numero de cédula Para el diámetro se tiene 
que los tamaños comerciales de acero se conocen por su 
diámetro i..túerior nominal (D.L) en pulgadas desde 1/8 a 
12 pulgadas. Por encima de 12 pulgadas de DJ. se 
conocen comúnmente por su diámetro exterior (D.E). 
a) Tubetia ptincipal de vapor 
- Determinación del Diámetro 
Para ello es nece-:mrio tener los siguientes datos del 
caldero seleccionado: Flujo de masa de vapor saturado= 
1035 Lb/min. Presión del trab~jo = 60 PSI. = 4.2 kg/an2 
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De tabla de vapor saturado, se obtiene el volumen 
especifico del vapo1· a 60 PSI, V 8 = 7.1777 pies
3/lb. De 
tabla Nº 01 ( ver apéndice ), para vapor saturado a baja 
presión, la velocidad recomendada es de 4,000 a 6,000 
pies1hün., se ·selecciona la velocidad de 5,000 pies/min ( 
83 pies/seg.), con estos datos entramos al diagrama# 1 del 
texto: The Eft1cient Use Steam, autor: Lyle, Oliver (Ver 
apéndice ), de donde obtenemos el diámetro interior de la 
tubería, D.I. = 2.13 pulg. De Tabla Nº 03, pag. 8-157 del 
Manual del Ingeniero :Mecánico de l\fot"ks, seleccionamos 
tubería de acern al carbon1.) con costura. 
D . . ' · 1"S h 40 es1gnac1on: ··... e 
D.I. = 2.067 pulg. 
D.E. = 2.375 pulg. 
Diámetro nQminal del tubo= 2 pulg. 
Espesor de la pared= 0.154 pulg. 
- Verificación del Espesor de la Tubería 
Para detetminar el espesor mínimo de la pared de la tubería 
que a de emplearse a distintas pr~iones y temperatura, se 
utilizara la ciguien.te fómrnla: 
T= P x DE. +e 
25 + 0.8P 
donde: 
T =espesor mínimo de la pared del tubo ( pulg. mm) 
P =presión de trabajo (PSI .kg/an2 ) 
D .E = esfuerzo extetl.or (pulg, mm) 
S =esfuerzo de diseño (PSI, kg/ cm2) 
C = espesor adicional que se 3iíade para el roscado, 
resistencia mecánica y de corrosión. 
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Par·a tuberia de acero al carbono: C = 0.05 pulg (1.27 mm) 
en tuberías de cJ;:filietro 1 pulg o menores y C = 0.065 pulg ( 
1.65 mm) parn diámetrn 1 1/~ pulg. o mayores. 
En nuestro caso: 
P = 60 PSI 
D.E = 2.375 pulg 
S = 6.100 PSI ( acern al carbonü con costura a temperatura 
de trabajo menor de 300°F). 
e= 0.065 
Reemplazando datos en la formula anterior: 
T = 60 ( 2.375) + 0.065 = 0.077 pulg. 
2 (ó100)+ 0.8 (óO) 
T = 0.077< 0.154 pulg ---- i OK! 
Con los datos del vapor t·equetido y el D.I. de la tubería 
seleccionad.a, regresamos de nuevo al diagrama N° 1 (ver 
Apéndice), de donde encontramos que la velocidad del vapor 
será de 5.310 pie~J min, la cual se encuentra en el rango 
recomendado, seleccionado anterionnente de 4,000 a 6,000 
pies.1ínin.: 
- Caída de Presión. 
La caída de presión en las tuberías ocasionada por la fricción 
interna es proporcional al cuadrado de la velocidad y a !a 
longitud efectiva (Le) de la tubería, la cual es la suma de la 
longitud total de la tubería más la longitud equivalente de 
todos los accesorios que se encuentran en la línea .. JI/ 
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///... ( codos, ·válvulas, etc.) luego el cálculo de la longitud 
efodiva (Le) se cakula.r.i de la siguiente manera: 
Donde: Le en pies 
L en pies 
Dnom en pulgadas 
.Fe Factores equivalente 
Se usará tubería de 2"Sch 40: 
- Longitud 24.04 m = 78.87 pies 
- Accesotio: 
5 Codos de 90 roscados de radio corto 
4 Tes. de 90º roscado de radio corto. 
1 Válvula de Compuetta 
Utilizando los factor·es (Fe) de longitud equivalente d~ tabla N° 
º
') . a ... , d. ) . ~· (ver •i.yen 1ce , se tiene: 
Le = 78. 87 + 5x2x2 + lx lx2 
78.87 + 20 + 64 + 2 = 164.87 pies 
Para calcular la caída de presión recurriremos al diagrama N° 2 
del texto: Lyle, Oliver (ver Apéndice), de donde para los datos 
·del proyecto tenemos una caída de presión: 
Af> = 2.4PSI/100 pies de longitud, es decir 2.4PSI por cada 
100pies de longitud de tubería pero tenemos una Le = 164.87 
pies, entonces: fil>= 3.95 PSI 
Aislamiento Térmico 
Todo cuerpo tiende al equilibrio térmico, así las tuberías que 
conducen vapor de agua tienden a desprender calor al medio, para 
evitar esta entrega se emplean aislante ténnico. 
Características de un buen aislante 
- Reduce la pérdida de calor· a valores aceptables. 
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- C•:mtroh !a temperatura supetficial para la protección y 
r:onfort del personal de trabajo. 
- Evita o disminuye la condensación del vapor en las tuberías. 
En nuestro caso utilizaremos fibra de vidrio preformado, debido 
a que la temperaturn de trab~1o es baja 
además este aislamiento no es tóxico. 
(126ºC ó 260º F) y 
Por lo genernl se recomienda para una temperntura má."">:ima de 
1 "º Or< 1 d . l t f 1 lJ''l" tub , ! ')" r,~ - 1..,,.., e espesor e ai.s an e cie ,;.. para er1a, e e ~· :-:... 
Siendo la especificación comercial del aislante de : 
. .,,, 11/"" 1 li . . -t 1" l 1i" 
'- x .:. para a 111ea pnnc1pai y x 12 
.Pérdida del calO!·. 
Evaluación desde el punto de vista económico, tanto cuando la 
tubería es desnuda y cuando está aislada Para tubería desnuda · 
una perdida de 836galones/año de Petróleo y cuando esta aislada 
una perdida de 29 galones/año. Y eficiencia ténnica del aislante 
de 96.5 %. ( Pag. 206, Ing. R.Vaquez Vásquez, 1,987) 
Ramales de Tubería Principal de Vapor 
Los equipos que vamos a utilizar en la planta requieren vapor a 
diferentes presiones y flufos de masa, necesitándose para e.1:e 
caso: 
C-1 Válvulas Recb.ictoras de Presión 
Poseen dispositivos especiales que reducen la pref>'ión, en 
este accesorio la presión de entrada es igual al de la 
tubetfa principal y la presión de salida es la del equipo 
con·espondiente cuyo tamaño (diámetrn) será igual al de la 
tubería ó rnma! cotrespondiente. 
Equipo 
Mamlita 1 
Marmita 2 1 
Mannita 3 
TanaueIT 
2-2-0 
Presió-'-.i.l de \V. Flujo deM~~ Mod. Válv11la Diámetro de 
PSI Rec¡uer.(Kglhr). Reductora tubería 
10 
10 
10 
15 
40 BRV de 1" l"Sch 40 
40 BRV de 1" l"Sch 40 
40 BRV de 1" l"Sch 40 
60 BRV DE 1" 1" Sch 40 
Para la selección de la válvula de reducción de presión se 
recurre al catálogo de fabricante marca SA .. 'JlCO (ver 
apéndice) los que indican la forma como se debe utilizar 
éf,tos para la selección. A continuación se muestra un 
cuadro en la cual se indica el fam año de la válwla de 
reducción cot."l'l e.rcial. 
C-2 Tr·ampas de Vapor para Equipor~ 
Una tnm1pa de vapor es un elemento que debe cumplir en 
forma automática las siguientes fünciones básicas: 
- Dejar· pasar el condensado evitando las fügas de 
vapot· 
- Elinúnar el aü:·e y otros gases no condensables que 
arriben a ella 
Para la selecóón (ver catálogo en apéndice), el fabriC31lte 
nos presenta un gráfico donde uno de los parámetros es la 
pt·esión difen~ncial, igual a la presión de entrada a la 
trampa (igual presión del equipo) menos la presión de 
salida. 
Pero en los eqmpcis cuyo condensado se va 
aprovechar mediante una línea aérea de retomo al tanque 
de condensado, la presión de salida tiene que ser igual a la 
presión necesaria para elevar el condensado hasta la linea 
general cuya altura es de 2.85m. ahora teniendo en 
consideroción que el condensado al desplazarse sufre una 
caída de presión por la fricción en la pared de .. J// 
Equipo 
Marmita 1 
Marmita 2 
Marmita 3 
Tanque TP 1 1 
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!!!... la tuberta resulta práctico considerar una elevación 
de 18" H10 por cada PSI de presión en el vapor. Para 
nuestro caso la presión de salida aproximada será de 7 PSI. 
En el siguiente cuadro se presenta las trampas comerciales 
seleccionadas para cada equipo. 
Trampa de vapor al final de la linea Principal 
Las trampas que se utilizan al final de la linea de vapor son las 
termodinámicas. Del catálogo de fabricante marca SARCO (ver 
apéndice), para una presión de 60 PSI y un flujo máximo de 
condensado de 1035 Lb/hr (Producción de vapor del caldero) 
seleccionamos tr-ampa termodinámica modelo ID-52 de W'. 
También es necesario indicar que al final de la línea es necesario. 
colocar un A.ir Vent para facilitar la eliminación de aire, del 
'1 . l . AV"l d 11 " cata ogo antenor se ecctonamos ,_, e 1~ • 
Cabe indicar que también se utilizarán filtros tanto a la entrada 
selección se hará en base al catálogo de fabricante (ver 
<J • 
apéndice) 
Tubería de Condensado 
Para el cálculo del diámetro de la tubería de condensado se 
tendrá en cuenta para nuestro caso los siguientes parámetros: 
Flujo má."timo = 1035Lb/hora = 470kg/hora = 0.276 pies3/min. 
Fluio de Masa Presión Trampa de Vapor Capacidad 
Requerido Difor·encial fl,fodelo Kg/hr 
(Kg/hr) PSI 
40 3 Ff5.51 de:~" 72 
40 ? FT.551 de 1.~" 72 _, 
40 3 Ff551 de~,;" 72 
60 8 FT55í de%" 72 
Considernndo una velocidad de condensado de 1 pie/seg. ( 60 
n . i · · t ~ - l .r' d 1 b ' "' '· rtes,mm.), .ue.5v e mametro e _atu ena .,era. 
D= , .. 4x0 
1 ,.-\! 1 ¡¡,.. 
~. 
Reemplazando datos: 
D= r,,_ 4x0.276 -.,1 ~-~ 
- rr. 60 J 
do11de: Q = Caudal (pies3/min) 
'l =Velocidad (pies/min) 
D =Diámetro de Tuberia (pies) 
= 0.0765 pies= 0.092-pulg. 
:~ l pnlg 
Pérdida de Presión del Condensado. 
Del diagrama N" 3, (ver apéndice) para tubería de 1 pulg. y un 
gasto de 0.276 pie.s3/min. (7.83 LUmin) se tiene una pérdida (en 
metros de columna de agua) de 0.6 m.c.a./100m. de tubería, 
para ingresar a Tabla :N"'O 11, convertimos a 6mm. de_columna de 
3c,UUa por metro de tuber·ía de 1" obteniendo un gasto máximo de 
hasta 520 Kg./h1 .. de condensado con una inclinación de 0.6%.Si 
comparamos con la prnducción máxima de condensado de 
nue::~tra línea de 470Kg/hr podemos concluir que la selec.ción es 
la adecuada. 
Se empleara tubería de 1"0 de Fierro galvanizado con una 
pendiente de 0.6'Yo. 
C-4 Tubeda de agua de alimentación. 
Para determinar los diámetro de las tuberías procedemo--.::; en 
forma similar a la de tuberia de cond.ensado. Tenemos Flujo 
máximo de agua requerido igual a 470 l~/h o 0.276 pies3/min. 
Adoptamos una velocidad de agua de alimentación de 240 pies 
h!Ütl., ( Ing. R. Vásquez,1987) luego el diámetro de la tubeda 
será: 
D=1 .... 4xQ_ 
rrV ...._ 
donde: Q =Caudal (pies3/min) 
V =Velocidad (pies/min) 
4.10.2.3 
D =Diámetro de Tubería (pies) 
Reemplazando datos: 
4x0.276--) ~~; D=( 
L re 240 1 = 0.0383 pie:~ 
" · = .0.46 pulg. ~ 1/2 pulg 
l.a tubería seleccionada es de Fe. Gdo. de ~/i"0. 
Bomba de Agua del Caldero v de Petróleo. 
Estas dos electro bombas vienen incotporadas al equipo cuya 
potencia a sido establecida por el fabricante del caldero. 
Instalacioné> de G2s Propano .. · 
Et gas propano se utiliza en el Freidor de Papas y la Sartén 
Vokable y,, en condiciones nonnales r..e empleara un balón de gas 
de 4.5 Kg_ y 160 PSI de presión, adicionahnente se tendrá la 
instalación para casos de emergencia, por· posible falla del equipo 
de V2Por, en ia que se empleara cocinas industriales de gas. La 
instalación cuenta con una caseta de gas para 9 balones de 45 Kg., 
constmida en el exterior de la planta, que se une c.on el interior 
mediante una línea de conducción de tubos de fiero galvanizado de 
1/2"0 bajo el piso, que termina en un surtidor general de gas, 
con tenninales de cobre o brnnce de 114 de pulgada de diámetro. 
4.10.2.4 Ins1alaciones de 3c.C7Ua para Procesos y Servicios Generales. 
A- Distribución de agua para Servicios Generales. 
La red principal de la Ciudad Universitaria tiene 4''0 y 
suficiente presión, esta abastecerá directamente a toda 
la instalación interna 
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PITa el cálculo de las tuberías de distribución se 
c0!1siderar: 
Tuberías de Alimentación. 
Ramales 
Suh-rnmales. 
a) Cálculo de los Sub-ramales. 
Los sub-ramales son derivaciones cortas, que 
si..tVen a un aparato sanitario. Para ellos los 
catálogos recomiendan los diámetros de tubería 
que se indica en la tabla .N' 03 (apéndice) 
b) Cálculo de loo Ramales. 
Para ello se considerará el consumo má.~o posible, para la 
selección del diámetro del ramal se toma como base o 
unidad la llave de 112" refiriéndose a las demás salidas a 
ellas. Otra fi...Yma de selección del ramal es que cada 
extremo sea, equivalente hidráulicamente a la suma de las 
secciones de los sub-ramales. 
En la Tabla N? 04, (Ver Apéndice ) se muestra el diámetro 
de los ramales y el número de tuberías de 1/;" necesarios 
para satisfacer las mismas condiciones de pérdida de 
presión. 
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Gr-afico N° 41 Diag.ra.'lla de distribución de Agua 
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Et Gd:fico l'T° 41, de distribución de agua indica 
los rnniale-:; y los sub-ramales y de los sanitarios 
P~·a .d.etenuinar el diámetro de los Sub ramales, 
Rat.llales y Tubería principal, primero se establece 
el número de tubos por tramo luego el acumulado 
y con la ayuda de la Tabla anterior se selecciona el 
diámetro de cada uno de los tr-am.os 
B. Almacenamiento y Distribución de -"-cuna para 
Procesos Servicios Generales. 
El agua para procesos prnvenará de un 
t·esetvorio o tanque elevado, a fin de garantizar el 
aprovisionamiento. 
Este ta...nque se alimentara directamente de la 
tubería principal con un tubo de 21/2", con una 
váh11la chek horizontal al iniciarse la distribución, 
continuara y subirá al tanque elevado o se tiene la 
opción- de hacerlo directamente a los servicios 
generales o a la de los procesos, lo que permite 
tener el 3t,l'.'lla del reservono sólo para 
eventualidades. 
El tanque t-ecepc1ona, almacena, luego por 
grnvedad se efectuar la distribución a los ~rvicios 
generales, la sala de procesos, almacén y el área de 
lavado y tratamiento térmico del menaje. 
La alturn de los puntos de salida de agua de todo el 
sistema de abastecimiento de agua para los procesos 
se encuentran a 1,10 m. de altura, s.n.p.t como 
rn.á."[imo y en servicios generales, la ducha a 1.80 m. 
C.- Reservorio e.Je Agua. 
'-' 
El reservot"io se construirá en la p.'.llte exterior de la 
planta el cuál garantizará el aprovisionamiento de 
agua para los procesos y los servicios generales, se 
le suministrará agua mediante una tubería de 2 
1/2"0 con una presión de sector de 10 PSIG, si 
despejamos la altura y con el peso especifico del ~c>Ua 
de 0.036lb/pulg3, nos proporcioaa una columna de 
agua de 7m. de altura, si conrn mínimo, considerando 
que lPSI vence una columna de 8 pulgadas de 
columna de agua, tenemos que la presión de agua 
vence ~na columna de 180 pulgadas que equivale a 
4.57 m.c.a siendo la altura de 4.5 a 7 m. 
La altura se detetminara m edi:mte el método de 
Hunter, empleando la ecuación de Hazen & V!illiam, 
para 1a pérdida de carga porfriccibn .( Tesis, Enrique 
NavarTo) 
{ 
Q -.,, li0.~4 
Hf·-~ 0,0004764 x ex D 2·63 ~) 
xLe. 
donde: hf =Pérdida de carga por fricción. 
D = Diámetro de tubería 
Q = Cauda!. 
De la red princ.ipal 
1 
J' 
1 ¡ 1112" 
1 "N.C. 
1 
L~,._ _ __.I M' 
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C = Constante igual a 140 
Le = Lo!lútud efectiva 
'.J 
Grafico Nº 42 Par·a el cálculo de !a alturn del Tanque. 
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El Gráfic1) Nº 42, muestrn la línea de agua 
p!lra servicios generales y procesos, con la cuál 
determinaremos la altura del tanque elevado. Siendo 
los puntos "Ch" e "I" los más altos de 
aprovisionamiento de agua, cotnspondiente a las 
duchas, que se encuentran cerca al reservorio de 
agua, para ~--egurnr· la presión que cubra esta altura, 
de 2.0 m se realizarán los cálculos conespondientes., 
iniciándose en el punto " I " que es el punto más 
alejado .. La derivación que proviene del tanque tiene 
una tuber·ia de 2" de diámetro. En el gráfico, se 
tiene las letras e, 'JJ, «,sólo para explicar las pérdidas 
de carga y el c:ikulo de la altura del reservorio. 
~ . 
1 
Tramo 1\~ ... , 
U./Gast.o 
r· -H' 3.5 
H'-G' 4.5 
G'-B' 5.5 
B'-A' 1.5 
A"·-e 49 
e- íJj 
1 
64 
w - o:. 64 
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De tabla N' 5, 6 ( Ver Apéndice) de unidades de 
~"'sto se le usará vara el cálculo de las tuberías de 
--~ .. 
distribución de <loCFUa ( parn uso privado), y de Tabla 
Nº 7 (ver Apéndice ) de gasto probables para la 
aplicación de! método de HUNIER, se tiene: 
Iuodoro (descargareducida = 1.5 
Ducha = 2 .. 0 
Uri.n<rrio c/v Semiantomático = 5.0 
Lavadero Cocina 
Lavadero 
= 3.0 
= 1.0 
Q Diam. L. real L acc. L.efect. hf ~ ltlseg Pulg. m. m. m .. m. 0.14 1" 0.54 2.16 2.7 0.216 ! 1" 0.19 0.23 l t.61 
1 
0.24 1 1,..:" 0.23 2.16 
1 " 0.44 1 i/~'X'- 1.87 6.28 
111 ') " 2.11 5.92 l ,¡_. 
1.29 2" 1 '"'" l to6 .,t.,:7 1 .. ,Q 1" X 1 0.36 ;., 
PI'= 2m. 
PH' =PI"" +Hf(I'-H')=2.216 
PC"= PH'+ h+~( H' _,...,,-) = I 3-"' ~J .... ......... ' . .] 1,,,.;. -· "-' 
PB' =Pff +hf(G'-B') =2.443 
P ;. .. · =PB'+hf(B'-A') = 3.403 
Pe = P ,t:.:· + hf ~6:·- e; = 3.941 
P 'J.l =Pe + hf (e - 'J.l) = 4.148 
Luego: 
1.84 
2.16 
8.15 
&.03 
2.35 
(x + 0.36) 
Pa. = P w + hf (cJ.r<Y.) - HcJ.ro.): H = altura 
Pa. = p w + hf (<J.rfJ.) - X ; X = H 
Reemplazando valores: 
0 = 4.148 + 0.088( X+ 0.36) - X 
0.136 1 l 0 .. 091 
1 1 
0.960 
0.538 
0.207 
0.088(x + 0.36) 
... t· . ·-~ ¡ ' 
x=4.58m. .Altura mínima del tanque. 
La alturn min.ima del Reset-vorio es de 4.58 m .. Considerando 
la presióu de la red pública, se determina que el tanque tendrá 
una altura de 4.60 metros, capacidad 2.8 x 3.0 x 1.20 = 10.08 
m
3
. Dimensiones ex:tet·ior: 3.10 x 3.30 y altura 1.90m. 
Especificaciones técnicas de las tuberías de agua fria. 
Las tuberias seleccionada es de PVC - SAP clase 10, con 
t·oscas. Los accesorios serán del mismo material, para que 
pueda soportar una presión de 150 lb/pie2, estás serán unidas 
por tei1ón y las que deberán estar colocadas en las paredes, 
deben instalarse antes de levantarlas, en lo posible evitar picar 
las paredes. Las válvulas del tipo compuerta serán colocadas 
entre dos uniones universales e irán colocadas en la pared en 
cajuelas impermeables con tapa Los grifos no 1·equerirán. 
accionamiento manual. 
Desinfección de las tuberías. 
Para efectuar la desinfección de las tuberías aplicara una 
solución de cloro ó hipoclorito de Calcio, de 50 ppm de doro 
activo, la cuál, a las 24 horas deberá tener 5 p.pm de doro 
residual. Si fueta menor el doro residual debe repetirse el 
tratamiento .. 
4-10.2.5.- Sistema de Des<locriié. 
Las instalaciones de des:ie,ufié será diseñado para facilitar la 
evacuación de las aguas servidas, nípidamente de todos los 
-aparatos sanitarios y estarán construidos de manera que .. ./// 
///... evite la contaminación del :ie.crua potable. Todas las 
tuberías de evacuación de :ie,CoUas servidas estarán debidamente 
si..:fo!lad.'ls .. (La Molina, consultores, 2002 ) 
232 
t..os FJ.:!lfos de ventilación del sistema están previstos como 
~~e de cada batería de sanitarios para evitar la fom1ación de 
T3.ck--s ü alzas de presión que pudieran defom1ar las tuberías, 
:iaeet· desc2!"·g31· las trampas y por consiguiente introducir 
:'.!::!.a!i·i):: 0l·:it·es al cQfiledor. Estos puntos de ventilación serán de 
~.,..,. de di:4n etro cumpliendo el Reglamento Nacional de 
=-~ ruberias y accesorios serán del tipo PVC - S.i\L da.se 15 
-::!~!!!.~ca del fabricante en ah') relieve,. Y no serán expuestas 
tl fu~go. Se nsru:·án accesorios y pegamentos del mismo 
:'ab.ricante. Los et..n.palmes entre tuberías se haran mediante 
i.as ca._Jas de registro serán de albañilería con el interior 
~~e-ad.'1 y pulidas, con mm·co y tapa de hierro fundido. El 
m!!!!!<le:·o interior, tipo caja de t·egistro tendrá una rejilla fina 
:::•)!! tya y m m·co metálico de 'bronce. Los registros roscados · 
b? br~ee seran instalados a nivel del piso tenninado. 
4.10.2.6 r~~~,::!!es de Cámara de Conservación 
L~ i-.~aacicmes fü.god:ficas· petmiten pre-:;ervar las frutas, 
!!c~~f-!~~ mayor tiempo conservando sus características 
Q!?'pt1c.-lepticas. Por medio de la refrigeración, se consigue 
rá~dar 0 eliminar el deterioro por la acción c:talitica de las 
emi'i'tla:: (f~mentación) y de los micros organismos. No debe 
p-et·!erse de vi:t.a e! hecho de que deberá tratar de mantenerse la 
caliiae &l pn:iducto en lo que respecta a su apariencia, olor, 
>;;:ab~ :; ~omenido vitaminico ( Dud..1vorth, 1968 ). Una buen 
di..~0 1) ~deccibn de los equipos evita.---a la descomposición de los 
:1~ffl.~~: ~hacenados en frío, como !a pudrición por: bacterias, 
mü!.1) gr.3, rizopo, altemaria, moho azul, moho rosa, etc. 
2.33 
La. deshidratación e-.:; uno de los factores que deberá ser controlado 
.:.n los productos <:¡_11Jt3 vac'l a ser sotnetidos a la refrigeración_ La 
rapidez de evapornción del :.loc:>Ua de la superficie de un producto 
es afectada por la humedad relativa y la velocidad del aire. 
Cuando la velocidad del aire se incrementa y/o la humedades 
relativas son b~1as la deshidratación del producto es mayor 
Una fotma de controlar la humedad relativa dentro de la cámara 
es por medio del ID del evaporador. El ID del evaporador es 
definido como la diferencia de temperaturas entre el aire de 
entrada al evaporador y la temperatura de saturación 
(corre:;'Pondiente a la presión del refrigerante) a la salida del 
evaporador. 
La cámara de refrigeración para la materia pruna (fintas y 
hortalizas); permitirá almacenarlas en buenas condiciones, en las 
condiciones climáticas de la zona. básicamente la temoeratura_ la 
. ' - . 
humedad relativa y la insolación. El tiempo de refrigeración de 
los productos será corto debido a que la existencia de materia 
prima esta garantizado por la afluencia de productos zonales y 
extra zonales, según el estudio del mercado y además que se ha 
tenido en cuenta la estacionalidad de la cosecha 
A Dimensionamiento de la c3mara de refrigeración 
A.1 Dimensiones interiores de la cámara 
La cámara de refrigeración que se dimensiooara, será pai--a la 
máxima capacidad de opernción de la planta, que ocurrirá a partir 
del duodécimo año de funcionamiento (1,209.32 kg por dia de 
materia prima e insunrns), teniendo en cuenta ~--to la cámara se 
proyect~-á para que tenga una capacidad de almacenamiento h~a 
por una semana En el cuadrn W 87, f:e muestra el requerimiento 
de ftutas y hortalizas para una semana 
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Tabla N° 87.- Cantidad de verduras para 7 dias. (Kg.) 
r------- ·----·----------. 
1 V ~rduras y Pric:pin·ad.(l.s K~l. 11 
1 f\;; ~·~- ari11 :l 4 70 • _¡;. tllÜ ill.: 
·-
1 i\ . 
1.i..prn 47.79 
Caigua 72.QO 
Cebolla dür.a 34.27 
Repollo 39.60 
1 Col china 55.71 
Culantrn 3.67 
Hnacatay 1.80 
Lechuga americana ·100.00 
Perejil 0.72 
Pimiento 32.68 
Poro 47.79 
Rabanitos 25.74' 
Tomate 244.92 
Vainitas 20_16 
Zanahoria º145.76 
Ki~..i ') l'V) ~-i.O.J 
Nabo 47.79 
! Total Kg. 928-431 
Frutas. 
Limón cáscara 144.53 
Cocona 167_99. 
M'.andarina 144_00 
Manzana 2-1.60 
Naranja 275.99 
Palta 108.00 
Papaya 396.00 
Caran1bola, fruta 1 75.00 
Piña 18.90 
Total Kg. 1352.01 
·-· 
Fuente: elaborado por el Proyecto. 
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La:: ftutas y hortalizas serán colocados en c~iones tipo tomatern, 
con ab~rturas en los !ados, para la ventilación, de madera caoba 
impetmeabilizada o de plástico, con dimensión exterior de 0.5 x 
0.2 x 0.40 m., los cuales senh1 colocados en estante de acero en 
filas de a dos con un espacio entre estas de 10 cm. y otro espacio 
t tl d i;; t~ "lit f . 1 . ' d . f1 . ' L soore e ..... os e ~ cm para _ac1 ar _a racu ac10n e aire :rno. a 
cámara de refriget·ación tiene dos áreas una ~e 60 a 70 cajones 
para verduras y t)tfa de igual número para frutas. La capacidad 
total es de 140 cajones, la ultima fila estará a 1.80 m. La 
dimensiones de la cámara será de 2.50 de largo por 1.90 de ancho 
y 2.80 m de alto .con un p~-'ldizo interiC'r de 0.70 de ancho y 2.50 
de largo. Especificaciones de 1a cámara en Cuadro Nº 61. 
P.~2 Refrigeración para Plátano. 
Los plátano poseen temperaturas de refrigeración de .50 a 60 °Fes 
decir de 10 a 15.5 ºC por ello se dispondrá de una refrigeradora 
con una capacidad de 18 ft3. 
A.3 Otros productos. 
Los 153 .5 Kg. de zapallos se almacenarán a temperatura 
ambiente en parihuelas. Algunos productos pueden ser entregados 
de acuerdo a un programa de producción, sobre todos aquellos que 
tienen soporte productivo como la leche, cuyos productores tienen 
bien elaborados sus canales de comercialización que garantizan un 
eficiente suministrn. 
) Plátano de seda 135.00 Kilogramo¡ 
í 
36.00 Kilogramo 1 
1 
/Plátano guineo manzano 
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B Instalación de Cámara de Congelación. 
'-' 
B.1 Cámara de Congelación para Carne y Pollo. 
La cámara de congelación se diseña para preservar los prnductos 
que requieren :m conservación mantenerse a temperaturas de O ºC 
por deb~jo de cero. El prnyecto la empleará para almacenar 
pollo: came y derivados, estos productos estarán colocados en 
espacios diferenciados dentro de la cámara, la cual tendrá d.os 
estante de acero inoxidable uno para res y otro para pollo, en los 
cuales se apilara las cubetas de plásticos especiales para este fin, 
la capacidad es de 12 cubetas para res y 12 para pollo, en total 24 
cubetas o 1200 kikigramos. Adicionalmente se puede colocar 4 
cubetas, 2 por lado, llegando a congelar· 1400 Kg. 
Las cubetas de plá..ajco tienen las s'iguientes dimensiones 70.5 cm 
de largo por 40.5 cm. de ancho por· 23.5 an. de alto, con tanuras 
laterales, que puede contener 35 pollos o 50 kg del mismo 
producto. Cada 23.5 cm. de alto se tiene un espacio de .5 cm. para 
facilitar la circulación del aire. La última fila de cubetas se 
colocara a 1.5 m. o si fuera necesario a l. 71 m. 
La cámara de congelación tiene una dimensión de 1.5 x 1..5 m y 
2.10 m. de alto. Teniendo en el interiot· un pasadizo de 69 an de 
ancho por 1.5m de largo para la circulación', del pet-sonal. 
Además cuenta con una pre cámara 
La cámam de congelación y la de refrigeración será comrrmida 
por la empresa FABR.IlVIAG, que posee experiencia en estas 
instalaciones para la zona de selva. Por ello no se efectuara los 
cálculos de construcción de estos equipos. 
1 
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T~bla N° 88.- Ca.'ltid:id de Carnes p~rn ser almacenados durante 
1;:· d' . T .• • ' 
.... 1ete "rns ( r'~g.} 
Can1es, Pollo y Siinil&ues. 
l Carne, pulpa de res. 
Carne sancochado áe res. 
Patas de t·es. 
Total Carnes (Kg.) 
1 ivienudencia de Pollo 
1 Pollo desviscerndo sin menudencia 
1 Total Pollo.( Kg. ) 
B.2 Cámara de Congelación para Pes'Cado 
1 
Kg. 
378.00 
69.84 
135.00 
582.84 
45.ool 
585.00 1 
630.ool 
Para el pescado se contara con una coügeladora en la cuál se 
almacenara estos productos y similares. Para productos lácteos se 
tiene Qt..ra ~frigeradora de dos puertas. 
Tabla 1..P 89.- Presupuesto de Obras Civiles e Instalaciones Eléctricas, l\,CTUa y 
Desa.,crüé. 
'-' 
Descf"iEción UlM Can t. P.U. Total 
1 Obras Provisionales 
1.1 Transporte de Materiales glob 1 10,000.00 10,000.0 
Almacén, oficina, caseta de gfob 500.00 500.00 1.2 Guardianía • l 
1.3 Cattel de obra unid 1 350.00 3.50.00 
2 Trabajos Preliminar-es 
2.1 Trazo nivelación y replanteo m 2 1.192.8 18.07 21,553.90 
2.2 Limpieza de terreno manual m2 1,192.8 1.93 2,302.10 
3 Movimiento de Tietns 
Excavación para cimientos de 1.00 ~ i8.40 8,240.44 3.1 mt a 1.50 mt de profundidad m"' 447.85 
3.2 ReHeno con material propio m3 217.15 11.94 2,592.77 
Eliminación material excedente m3 2.66 797.73 3.3 con maqumana 299.90 
4 Obras de Concreto Sim11le 
4.1 Cimiento Corrido Continua .. ./// 
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Continuación del Cuadro N' 89 
Concreto 1:10 +30% p.g. para 3 122..08 10,492.78 m 85.95 cimiento eo¡--rido 
4 ') 
.~ Solado para Zapatas 
solado para zapatas de 4" mezcla ·) 15.58 820.75 1: 12 cemento-honnig011 
m~ 
52.68 
43 Sobre cimiento 
Concreto 1 :8+25% p.m. para sobre ~ 166.11 3,347.12 m- 20.15 cimientos 
Encofrado y desencofrado para m:::: 
354.25 21.53 7,627.00 sobre cimientos 
4.4 Cuneta 
Concreto simp1efc=100 kg/cm2 m 3 12.40 143.01 1,773.32 
Encofrado y desenc. para esl:ruct. 2 29.18 13.11 67435 
concreto (obras de arte) m 
4 . .5 Falso Piso 
.-, 
Falso piso de 4" de concreto 1:10 m ... 950.60 16.21 15,409.23 
5 Obt·as de Concreto A.rmado 
5.1 Zapatas 
Acero fy=4,200 kgicm2 par·a kg 2.74 9 rr- p 3,486.54 ,)JJ ..... zapatas -· 
Concreto fc=210 kg./cm2. para , 299.78 40,365.38 m .J 
zapatas 134.65 
r 1 ) . ..., Vigas de Conexión 
Acero f}=4,2íJQ kgícm2 para viga k_g 2.80 11,408.01 de conexión 
Encofrado y desencofrado para 2 27.94 3,671.87 
vigas de conexión m 131.42 
-· Concreto en vigas de conexión m3 
22.51 288-50 6,494.14 f'c= 210 kg/an2 
5.3 Columnas 
Acero estructural trabajado para kg 5,189.75 2.73 14,167.96 columnas '"" 
Encofrado y desencofrado para m2 
315.92 29.64 9,363.87 columnas 
Concreto en columnas f c=210 3 339.66 8,277.51 m 24.31 kg/cm2 
5.4 Vieras !:> 
Acero fy-4,200 kgfcm2 para vigas k('.T b 3,897.02 2.80 10,911.66 
Encofrado y desencofrado para 2 33.79 9,802.48 m 290.10 vigas 
~· 3 49.03 295.68 14,497.19 Concr-eto en vigas f c=2í0 kg/cm2 m 
5.5 Vigas de cimei1tacioo 
Conct·eto en vigas de cimentación 
' 268.24 4,238.19 m-' 15.80 fe= 210 kg/cm2 
'-' 
Continuación del Cu::idro Nº 89 
Encoiiado v desencofrado vi!?a de ,, ._.; 
cimentación 
Acer·o en viga de cimentación 
crrndo 60 
.!:; 
6 :Murns v Tabiques 
r.Juro de soga ladrillo king-kong 
6.1 con cemento-ai--ena 
7 Revoques y Enlucidos 
Tarrajeo en muros intet"iores y 
7.1 exter·iores 
Tarrajeo de superf·1,,.igas 
peraltadas-independ.(en 
7.2 exteriores) 
Tarrajeo de superficie de columnas 
73 con cemento-arena 
7.4 Vestidura de derrames 
7.5 Bmñas 
Mayólica blanca, 15 x 15 baños, 
7.6 sala áe proceso, área servicio. 
8 Pisos y Pavimentos 
Piso y veredas de cemento pulido 
8.1 coio1--eado 
9 Zócalos y Contra zócalos 
Contrnzo calo cemento s/coloreat· 
9.1 h = 10 cm e"-1erior. 
Acabado media luna entre piso-
9.2 pared, en todo el interior-. 
10 Carpintería de ivladera 
2:w 
., 
m·' 
kg 
m 
2 
2 
m 
m 
m 
m 
m 
.rr OJ 
390 
800 
800 
250 
180 
228 
473 
317 
950 
250 
800 
38.7& 
2.80 
34.03 
14.02 
41.45 
29.76 
6.64 
1.02 
60 
20.84 
4.13 
2 
2,520.70 
1,092.48 
27224,00 
11,216.00. 
10,362.50 
5,356.80 
1,513.92 
482.46 
19,020.00 
19,798.00 
i,032..:W 
1,600.00 
10.1 Ventanas, Marco de cedro, 2" x 4", con fierro liso 1/2", )'.\¡falla 1h." y tela metálica 
Ventana según diseño m2 175 80 j-14,000.00 j 
10.2 Puertas de madera tableros rebajados de 2.5 cm. de cedro, laqueada 
Puerta 1.0 x 2.10 Unidad 5 320 
Puerta 0.7 x 2.10 
Puetta 0.8 x 2.lOm. 
Puerta 2.0 x 2.10 m. 
Puerta 1.2 x 2.1 O 
10.3 Cielo raso suspendido de triplay 
Unidad 
Unidad 
Unidad 
Unidad 
11 Carpintería Metálica, \'Ídrio v Cen-ajería 
11.1 Estructura metálica y Cobt?tllirns 
Con·ea Metálica 
Viguetas Metalica 
r'4 f • f • L-umorera ae caianuna 
galvanizada 
m_ 
Unid 
m 
2 0.25 
18 300 
1 600 
1 420 
·1300 39.2 
24.'5 273 
25 589 
75.75 15 
1,600.00 
0.50 
5,400.00 
600.00 
420.00 
.50,960.00 
6,688.50 
14,725.00 
1,136.25 
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Continuación del Cuadro N° 89 
Cobertura con calamina conugada 2 1300 33.92 44J)96.00 m 
._, 
Divisiones y cobetturn en an~a de 
11.2 servicio y almacén 
División de malla 2"x2" afan1bre 
Gdo, Marco tubo Gdo. 'l" 1112 30 50 1,500.00 ,¡_. 
Cobettura de acern inoxidable 
mate, sobre concreto armado. m2 -15 52.5 787.50 
11.3 Puerta Metálica. 0.00 
Puetta. Corrediza, marco Tubo 
Galv. 2" Malla 1/2", tela metálica. 
2.00 X 2.5m Unid 3 550 1,650.00 
Puerta. ángulo v iata galv. lí32. 
• .¡_¡. ""' o._; • 
0.6xl.8 Unid 10 130 1,300.00 
Puerta, , dos hojas 2 x 2.1 Unid 1 350 350.00 
Puerta. dos hoias 1.7 x 23 Unid 1 320 320.00 
. -
Puerta áe vidrio, Marco Tubo 
.Aluminio, rect .,batiente, O.Rx2.1 O Unid 2 305 610.00 
Puerta 1.2 x 2.10 malla alambt·e 
1 " .,,, M ' 1 
.... X.:. arco angu o Unid 1 180 180.00 
11.4 Ventanas lM.etálit::as 
Ventana vidrio, 6 mm 
Alumin.negro,0.95x0.80 Pivotante Unid 1 100 100.00 .l 
Ventana vid.ti.o, 6 mm, Alumin. 
negro,1.60x0.80 Pivot:.mte ,. Urüd 1 170 1·-¡n nn .. .L 'v.vv 
Ventana vidrio, 6 mm , .i\.lum. 
ne~rn. 1.8xl.9 Pivotante. Unid 2 335 670.00 
~ . 
Ventana Metálica, 0.80 X 1.50 m. Unid 1 85 85.00 
Ventana Metálica, 1JQ X 0.80 m. Unid 1 85 85.00 
Bisagra capuchina de 3 1/2" x 3 
11.5 1 /•1" I;.., pza 2.80 14.14 3,959.20 
11.7 Manija de bronce de 4" unid 32 25 800.00 
11.8 Cerradura fotte 03 golpes unid 32 46.59 1,490.88 
12 Pintura 
Pintura látex en muros 
12.1 interiores/ exteriores m2 1000 5.76 5,760.00 
Pintura Epóxica interior: Sala 
12.2 proceso, ahnacén, comedor m2 300 4.50 1,350.00 
12.3 Pintura látex en cielorraso 2 1300 3.71 4,&23.00 m 
Pintura de contra zócalo 
12.4 C/esmalte económico m 150 1.8 270.00 
13 Instalaciones Eléctricas 
13.l Salida para centros de luz pto p-..:.1 64.84 8,234.68 
13.2 Salida de tomacorriente tripolar 9 45 405.00 
13.3 Salida para tom.acorriente Bipolar unid 27 39.69 1,071.63 
241 
Continuación del Cuadro N° 89. 
Salida tomac.tripolar. tubo 
13.4 al 1 J; - ·""¡H g V. __ ifilX.:., 13 unid. 8 100 800.00 
13.5 Lámpata reflexión 2 60 120.00 
Fluore::ceute recto 1 x40w 
13.6 incluyendo equipo y pantalla unid 82 57.63 4,725.66 
13_7 Cables Eléctricos. 
Cable eiéctrico N° 2/0 AWG-\VP, 
67.43 mm2 fil_ 90 15 1,350.00 
Cable eléctrico N' 2 A'VG- TH\V, 
33.6mm2 m. 27 8 216.00 
Cable eléctrico Nº 6 AV/G-THW 
13.3 mm2. m. 345 3 1,035.00 
Cable eléctrico N~ 8 AWG-1H\V 
8.36 mm2. m. 63 ., 126.00 ..:., 
Cable eléctrico ~-10 AVlG-TifW 
5.26 mm2. m_ 45 1 45.00 
Cable e1éctt"ico Nº 12 A \VG-' 
THW3Jlmm2. m. 344 0.75 258.00 
Cable eléctrico 1~· 14 A\VG-
TH\V 2.031 mm2. m. 180 OJ 90.00 
Cable eléctrico Nº 6 AWG- T\V 
13.3 mm2. m. 228 2.8 638.40 
Cable eléctt"ico N° 8 AWG- TW 
JU7mm2 m. 388 1.6 620.80 
Cable eléctrico N° 14 AWG-1'V 
2.08mm2. m. 422 0.45 189.90 
13.8 Llave Interruptora Termo magnética ]\{onofá.sica y trifásica 
Llave termo magn. 2 x 15 A unid 5 20 100.00 
Llave tenno magn. 2x 20 A. unid 3 25 75.00 
Llave tetm.o magn. 2x40A unid 2 30 60.00 
Llave termo magu_ 2x.55 A. unid 
'-' 
l 45 45.00 
Llave tenno magn. 3x65 A unid 3 70 210.00 
Ltave tetmo magn. 3x40 A unid 1 55 55.00 
Llave termo mae'n. 3 x 30 A unid 1 45 45.00 
._, 
Llave termo magn. 3x20 A unid 20 80.00 
Llave tem.10 magn. 3 x 15 A unid 4 30 120.00 
Llave termo magn_ 3x225 A .. 1 120 120.00 uma 
·J 
Llave termo magn. 3x34 A unid 1 45 45.00 
·J 
Llave tetmo magn_ 3 x 60 A unid 1 70 70.00 
·J 
Llave i termo magn. 3x 87 A unid 1 90 90.00 
13.9 Tablero elécttico, gabinete metálico, parn distribución, 3 circuitos 
Tablero 1 L 50 x18x18 unid 1 180.32 180.32 
Tablern 2, TC-30 52 x19x20 múd 1 250.00 250.00 
Tablet·o 3 y C~·~l F1 65x33x20 
14 fuctalacioues Sanitarias 
unid 
14.1Aparatos con accesorios y otrns accesorios sanitarios 
Inodoro TG.lrnue ba1c Blanco 
, -
Pza 
Urinario autcmático trébol Pza 
Lavatorio pared, blanco, 1 llave pza 
TJrinariQs cotrido según diseño m2 ,_, 
14.2 Instalaciones Sanita.t'ias 
Salida de desagüe en pvc 
~· pto 
Salida para ventilación pto 
e · ·e:+ de - P" . .,4" 
_,aja regt,,[t"O s~<11le ... x .:.. pza 
Registros de brnnce cromado 3" pza 
Registros de bronce de 4" pza 
Tubería de PVC S.A.L 2" lll 
Tubet"ia de PVC SAL 4" m 
Tubería de P\lC S.AL é" m 
Sombrero ventilación PVC · 2" pza 
14.3 Sistema de agua :fria y contra incendio 
Salida de agua fria, lavatorio, 
lO 
.-? 
1 
60 
6 
12 
25 
20 
146 
120 
105 
6 
300.00 600.00 
350 3,500.00 
150 450.00 
120 840.00 
187.49 187.49 
59.47 3,568.20 
81.43 488.58 
- 115.41 1,384.92 
17.54 438.50 
40.5 810.00 
5.00 730.00 
8 960.00 
1 ·1 1,260.00 .LL· 
3 18.00 
baños, duchas pto 32 30 960.00 
· 14.4Tubería PVC clase a-10/agua potabie + eiem. Unión roscado +3~1~ desperdicio 
TuberíaPVC 2 1/~- m 28.5 12 342.00 
Tubeda PVC 2" m 28 10 280.00 
I· 
Tubería P'VC 1 114" m 24 8 192.00 
Tubería PVC 1" m 8 7 56.00 
Tubería PVC 1/2" m 95 4 380.00 
Tubería PVC 3/4" m 
14.5 Válvulas de bronce, con unión roscado 
Válvula compuerta 2 112" unid 
Válvula check vettical de 2" 
Válvula check horizontal 2 1/2" 
Válvula compuerta bronce 1/2." 
Válvula gJobo unión rnscad 112" 
1.5 Varios 
15.1 Limpieza final de obra 
15.2 Prueba de calidad del ci::•ncret•) 
(prueba a la cotupresión) 
153 Tanque elevado de agua de 13.80 
m 
3
, todo costo 
15.4 Tanque de Petróleo 6.7 m.; a todo 
Total Presupuesto S/. 
unid 
unid 
unid 
und 
unid 
Pza 
P..,.., ......... 
18 . 
1 
1 
1 
6 
12 
398.36 
8 
1 
5 90.00 
15 225.00 
60 60.00 
80 80.00 
10 60.00 
15 180.00 
0.34 135.44 
25.00 200.00 
5002 5,002.00 
5163 5,163.00 
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Tabla Nº 90.- Instalaciones de Vapor. 
1Íte.ml DESCRIPCION 1 Unidad Cantidad P.U TOTAL 
1 ! ! J.'vfedida 1 ($) ( $) 
1 Generador de vapor de 30 BI-IP 
y 1035 lb/hora de vapoc Unidad 1 15812 15812 
2 Equipo ablandador de agua de 
12 G.P.:M Unildad 1 3493 3493 
3 Tanque de Condensado, 
Capacidad 80 Gl y accesorios. Unidad 1 2596 2.596 
4 Tanque diario de Petr-óleo 
Capacidad 60 Gl, Unidad 1 590 590 
5 Tubería acero carbono con costura 
2" Sch 40 ~.fotro 28 14 392 
1" Sch 40 1'iietro 15 8 120 
1/2 Sch 40 Ivletro 4 5 20 
6 TuberiaFe. Galv. 1" 0 l\.ifetro 40 4 160 
- Fe. Galv. 314" o I'vfetro 25 3 75 
- Fe. Ga!v '.h" 0 Metro 28 2 56 
7 'Válvula compuerta 2" ff 60 PSI Unidad. 1 48 48 
8 Válvula compuerta 1" ~ 60 PSI Unidad. 4 19 76 
9 Válvula globo l" O 60 PSI Unidad. 4 10 40 
1.0 V:ll'lml:i de globo 1/;;; 60 PSI Unid~d. 8 j 40 
11 Válvula check 1" e vertical lJnici.1.d. 1 9 9 
12 Válvula check 112" ~) vertical Unidad. 4 8 32 
13 U niooes universales de acero fil 
Carbono con costura de : 
- 2" 0 Unidad. 4 11 44 
- 1" 0 Unidad 4 g 32 
- 1/2" 0 Unidad. 4 5 20 
14 Codo de acern al carbono con 
Cortura 
- 2" 0 Unidad. 6 5 30 
- 1" ~) Unidad. 8 4 32 
- 1/2" o Unidad. 8 3 24 
1.5 Tee de acero al car·bono con 
Costura 
., " (?,J Unidad. 4 12 48 - t...-
- 1" 0 Unidad. 4 4 16 
16 Tee Fe. Galvanizado 1"0 Unidad 4 3 12 
Tee Fe Galvanizadc1 %"0 Unidad 4 2 g 
17 Cedo Fe Gal v. de 1" 0 Unidad g 3 24 
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Continuación de! Cu~dt .. o N° 90. 
Codos Fe. C-rllJ.v. de 11~" (~ Utüdad 19 2 
18 Aislamier.to fibra de vidti.o 
pr·e±"t-mn adt:i de : 
-2"xl i ~" I\.fetro 28 11 .' i 
-l"xl 1 /' lV1etrn p ~· 10 
- 1/2" X 1 1/:"' l\/1etro 4 g 
19 Válvula reductora.::: de presión 
Termodinárnica:; (modelo) 
- BRV de l/'2" Unidad. 4 237 
Trampa de '\"'api:if Tetmodinámica 
Modelo 1D -52 d j,'1' e l-. Unidad 1 150 
20 Trnmpas de vapor (modelo) 
Ff-551 de l/2" Unidad. 4 125 
21 • Air Vent fai.:~delo) A V21 de 1/2 Unidad . 1 130 
22 Filtr!) (m .:•delo) IT 11~" Unidad. 4 18 
13 Bomba para equipo ablandador 
1/4 HP Unicfad. 1 382 
24 Bomba p~ fanque diario 
Combustible de 113 HP Unidad. 1 300 
TOTAL COSTO ( Dólar·es USA ) $ 
Total In.~al&.iones de .._lapor (Nuevos Soles) SI. 
Tabla N° 91 Jnstalaciones de Gas Propano (GLP). 
DESCRIPCION 
Balón de Gas Prcipano de 
45Kg 
.Niple mariposa 1"2·" 0 
Llave de bola de l/T 0 
Tubería de F. G. L'.'2"' 0 
Codos F. G. 9Cf de 112"0 
TedeF.G. de VT'0 
Buchen de 1;;" a 1.r~ 0 
Tapón de Bronce 1/¡' 0 
hembra 
1 j Unidad 
1 Medida 
Balón 
Nicle 
llave 
metro 
unidad 
unidad 
unidad 
TJnidad 
Uniones de ~.1;'' 0 :x 2" F. G. Unidad 
Tubería de Cu. ~,~"' 0 Metros. 
1 Total In.stalaciones GLP. 
Cant 
1 
1 
5 
25 
12 
4 
4 
4 
4 
0.5 
Precio 
Unitario TOTAL 
(S/.) ( S/.) 
320.00 32.0.00 
35 35.00 
14 300.00 
5 125.00 
1.5 8.00 
1.8 7.20 
3 12.00 
1.00 4.00 
4.8 19.20 
6 3.00 
S' I. 833.40 i 
38 
308 
120 
16 
948 
150 
500 
130 
72 
382 
300 
26773.00 
93,705.50 
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4.11. Contrcil de Calidad. 
El control de caEdad solo es posible man.do los mien:1brns en conjunto o 
individualmente se responsabilicen dei autocontrnl per·sonai y füncional 
4.11.1. Desarrollo del Plan !li\CCP. 
1. Deci~;ión Gernncia!. 
Designación del Equipü HACCP, el cuál estará constituido por 
todas las secciones del comedor. La administración desganara a 
la nut:tl.cioni~a, previo entrenamiento, como coordinador del 
equ.tpo. 
2. Org,;.migrama. 
Gráfico N° 43 Órganos de Ejecución del Plan Ri\CCP 
Din~ccibn OF:ll 
1 Admin~.trador 
j Secretar 1 
1 
j Nntri~nni~t;i j 
Cajero j Produce. y C. C. 
JUmacén 
u. Procesamiento 
Fuente: Elaboración propia 
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3. Descripción Funcional de1 Producto. 
El Producto Final esta constituido por ración diaria de alimentos 
para personas, que va a ser consumida, por lo genernl en el día 
Esta formada po.r desayuno, ahnuerzo y cena Estos a su vez 
están cofütituidos por variedad de alternativas o recetas de 
alimentos cocidos o ::~in cocinar. Ejemplo: 
Desayuno 
- - Pan con Que.so 
- Leche con 'iminua. 
A.lmuerzo. 
Asado de r-e.s 
- ..A..rroz Blanco 
- Sopa sancochado de res. 
- Refresco de carambola 
Puré de Papa 
1 
,_¡ 
- Ensalada de Rabanito con tomate. 
Cena 
Pollo tai~vanes. 
- .A.rrnz Blanco. 
- Mazamorra de Calabaza Chiclayo. 
- Infusión de té. 
4. Sistema HACCP para ensa1adas frías. 
Se considera como ejemplo parn la aplicación del sistema 
HACCP a la preparación de las ensaladas frías, que se hara 
extensivo en el proceso productivo a otras recetas. 
Se ha seleccionado como ~iemplo para el análisis de riesgos e 
ide.ntificación de puntos críticos de control a la ensalada de 
rabanito con tomate por ser de todos los arriba enunciados, el 
más sensible a pr·esentar contaminación, debido a sus .. ji/ 
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11/ .. . componentes no sufrirán tratamiento ténuico durante su 
procesü de elaboracibn. De acuerdo con el proyecto esta será 
procesada en la linea de comidas frias, la cual cuenta a partir de la 
desinfección con una sala hermética, con aire acondicionado y con 
medidas de asepsia rigurnsas clt..l!:·a.tite el proceso. 
c~~t1co W 44 de Flujo Ensalada de Rabanito con totnate. 
( Recepción y Pesado 
1 
PCC1 
Selección C) 
Lavado: 
- Lavado ~----
- Desinfección 
- &juauue 
- .!j 
~- Cortado () 1 PCC2 1 
Ivíezdado \ pcc2 ¡ 
Servido • 
! PCCl 1 
O Indica un punto de contaminación poco impottante. 
• Indica un punto de contaminación impottante. 
PCC1 es un punto en el que el control es totahnente eficaz 
PCC2 es un punto en el que el control es parcialmente eficaz 
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C"~·::L La materia prima debe ser ins-peccionada Se 
debe realizar los siguientes controles. 
- ~:l..né.li.:=i.s de bacterias u hongos por inspección visual. 
.:.a..né.li:ris Orgaléptico por inspección sensorial. 
Cci!!.p!'"C•bación.- Se obsetva los rabanitos y tomates para 
de~~:uhrir una contaminación inaceptable. Se observara el 
'CCT1.tr0L- En la selección se debe rechazar algún producto 
~C:!!!prrbaeión.- Se observa la presencia de ma11chas en e! 
~en.ate ven el rabanito cambios de color . 
.... 
·C~~a de t.Yes etapas: Lavado, desinfección y enjuague. 
C.:"!!troL- Efectuarlo eficientemente para eliminar las 
~iculas de polvo o tien·a, partículas vegetales 
~etidas a la ruperficie del producto. 
'C:mpr(1baci6n..- Se obsetva que no e~istan partículas 
.&~crlt~ anteti.ormente adheridas a la superficie. 
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B. Desinfección. 
Contt-01.- Debemos controlar el tiempo de 
pennanencia en la solución de cloro a fin de evitar el 
crecimiento desarrollo de . . m1croorgamsm os 
patógenos en el alimento. (5cc. Lejia en 81. de agua) 
Cotnpt·t::ibación.- Se inspecciona el desarrollo de la 
operacrnn. 
C. Enjua.::;crue. 
Contn:iL- Disminución del contenido de cloro que 
puede dar un mal sabor y olor al producto final. 
Controlar el cambio de agua de enjuague. 
Comprnbación.- medir el contenido de cloro en la 
disolución con cierta n~gularidad. Muestreo de 
presencia de colifonnes en agua de enjuague. 
4. Cortado. 
Control.- Evitar la contaminación cruzada por efecto de 
utensilios cm1taminados. 
Comprobación.- Verificar la limpieza de los materiales a 
emplear en esta opernción. 
5. JVlezclado 
Control.- Posible contaminación pot· efecto de los 
insumos que se emplean en esta etapa Sal, ácido dtrico. 
Empleo incorrecto de la ca.tll:idad de insumo que puede 
alterar el sabor y textura del producto final. 
Comprobación.- Verificar que el insumo empleado sea 
el correcto, su estado fisico químico adecuado. ObsetVar 
que la cantidad er.npleada sea la correcta 
Lz • • . 1 •. 
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C•:!ntrol de con.t:.miinación por stafilococcus aureus, por 
acción de pet-sonal con heüdas o hábitos inadecuados. 
Comprerbación.- Evitar operarios con heridas y evaluar 
previamente 
producto final. 
las carncteristicas organolépticas del 
4.11.2. Aplicación del Sistema HACCP. 
En los cuadros Nº 92 y cuadro Nº 93 se describe la aplicación del 
sistema. 
4.11. 3. Procedimientos Operacionales de Higiene. aplicando control total de 
Calidad. 
Buenas prácticas en la producción agrícola 
Pt·eviamente al inicio del proceso productivo es necesario efectuar 
la selección de los proveedores de productos agrícolas. Quienes 
deben producir una materia pt·ima en zonas libres de 
c011taminación, de modo que estas estén libres de pa:á.::-i'ws, 
micrnorganism?s y sustancias quimicas tóxicas o por encima de 
los niveles permitidos a fm de no contaminar los alimentos o bien 
que se mantengan d1mtro de los niveles má."=imos aceptables, que 
no pongan en riesgo la salud humana La producción de 
hottalizas deberá ceñirse a las Buenas Prácticas Agrícolas y 
deberán tomar las medidas necesarias para asegurar que los 
residuos de pl3.ouuicidas agrícolas presentes en estos no excedan 
los limites má.~imos e~tablecidos por el Codéx Alimentarius. 
Estas no deben ser regadas con aguas setvidas ni set· fumigada 
con sustancias prohibidas. En la selección del proveedor se 
efectuar-a el muestreo de verduras para determinar· la presencia de 
Se. Coli si se detecta, se desca.tt::ira al proveedor, y se le anota en 
el historial microbiológico de sus muestras, con fecha En el 
historial se anota las veces que participa en las licitaciones. 
Cuadro l<f(' 92 Aplicación del Sistema HACCP en las o¡:emciones de control. 
~P.e .t~I Riesgo~: 
aiti:r Rece:¡..x: ión y ¡ Pr:.babilid.ad de trasr1 
Pesad1:1. Pseudomorn.s, 
colifonnes 
V U1JS de he¡:atitis A, 
:::: ahnonerns, vibrio 
cholerae, etc. 
·;felecc ión 1-;:rra11srn·is-'-ic-~.n-d_e _n_1-.o-· 
ncia 
Indica.dore:> de rrutla 
Ivlanipu.lación. Pres€ 
de det.erioro p)l' moh 
bacterias propia:: de 
0$ y 
Servido 
lmrtalü:ns. 
Presencia de sabor 
e:;.:traf1os pn efoc~:i 
enzimático y de nv:::i 
Fuente: E1~borado p::ir el Pro}~cto. 
Ivledidas Preventivas Lírnites de 
Control 
--
Selección previa del .P: .. nalizar rn.o. de 
Proveedor PJ! la calidad, Ivlateria prima 
contenido de m.o de su p;:ua determinar 
hortaliza. Certifii~ac ión ci::intenido 
de prod1U:ción co:rrec ti. inaceptable-
, 
- --Se¡.11ración de m.p. con Productc• con 
puntos SOO'l. ... e, pulp:::isas o tejidos ycolores 
nomiales. 
jabonr)sas, a vec f:S olores 
ofensivos . Los 1ejídos son 
bastantes fimu:s semi 
acuosos, color de gris a 
café. 
Reducir e 1 tiem¡.--o entre la Ternp;:ratura de 
prepar.:iC ión y el s1~rvicio. proceso y breve 
Controlar la te mp:m tura de ahnacenaje a 
proceso. 10 (le 
Acción 
Correctiv·a 
··-Re chazo ·1 e 
Proveedor 
conm.p. 
Inacei."!Íable. 
-·---·-Se?ll'J.r 
productos 
con seftale::~ 
de deteriom 
Reducir el 
tiemp) de 
esµ:ra. 
Ivlonib:::ireo 
Inspección 
Visual. 
Iviuestreo 
p:::riódico. 
S U J."'el'VÍSar 
es tri.et ame 
nte el 
desarrollo 
de h 
oµ:ración. 
Controlar 
la 'P' 
--
Registros 
·----·-·-Infonne 
de ca:rnb ii:· 
de 
PDY;.reedc·r 
··-
Apunte 
Apuntes. 
¡·,__;¡ 
1 . .,11 
¡-¡, 
C1.JL1.dtr:! l.J(• 93.- Aplic_ación del ~Jistema HACCP a las demá.~ oi---ern.ciones. 
P.c·7-~-- f Ries~os Ti\.·Iedidas Prevenfu.~lS 
r-L'l:.;;:k· lDaiillr la superficif: de 
la hortaliza p:ir exceso 
de rnanipuhción. F....xceso 
de l'.:loro en el agua de 
desi11focc ión produciéndose 
olor fuerte y sabor extr""<tfi.o 
Co:ntarn.in ar con 
staphylococ c1JS a.u:reus a la 
1------ snferficie del :producto. 
Cortad1) T T:ra.nsrnitir 1n.i:• indicadores 
de mala lUgiene y de 
staphyiococ: cus au:reus 
t-' 
tvíezd.adl) 1 Conurnil1adón p:ir 
:i.tnpu.n::zas de la sal. Sabor 
salado pJl' exc: eso de sal. 
S sbor amargo t--i:or efecto 
dd empleo de limones 
deteriorados. Sabor ácidc· 
e~:ceso de limón. 
L.a"ra.r c:on sumo 
cuidado, evitando daf\ar 
lam.p. 
El personal que realiza 
esta operación no debe 
tener heridas en las 
manos. 
Aplicar medidas 
higiénicas adecuadlS .. 
Empleo de mase millas, 
aire acondicionado, 
puem-; yventanas 
cerrad'iS. 
Empleo de sal 
certificada 
. Emplear pro¡."'Orción 
adecuada de sal y 
limón. 
Aplicar siste roa HACCP 
en la ex trae ción de J. jugo 
de l:i.tnón. 
Límites de 
Con1rol 
-----H~13iene abs 
el proceso. 
Pre parar so 
desilúec:tan 
agre¡~ando ( 
de lejía p:ir 
de agua. 
Asep:;ia gei 
proc1::so. 
Pesar la sal 
oluta. en 
lución 
te 
:o mo :Sc:c 
8 litti::is 
leml del 
) 
debe excede 
1.3 ¡:eso de 
Peso del lir 
1-
) .. 
le 
5 a6.7'% d p. 
~~~~~-~--''---~~ 
Fuente: E loo orado p::ir el Pro ye e to. 
Acción Ivlo ni:to n~o Registms 
Cor.recti:va 
·-
.Verificar la. Apuntes 
Mejorar la aseµna. 
ejecución de 1 
proceso 
--
Mantener la 3 u¡.-ervisar el Apuntes. 
higiene en la. desarrollo de 1:·--) 
1 ..... ,, 
o¡:eración. la op;ración ¡...;¡ 
Estmdarimr la Verificar el Apuntar. 
sal y el limón en ::;abor. 
pmp::orción p::oi· 
·-rac1on. 
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La nr-!nern 'Consid:e1"3:ci&i e:: establecer el perfil microbiológico de la r··· ... ._, 
mate!!~~~_ r:~ fo. recepción de la mmeria prima e in.sumos 
de~ C•:x>!-~ 1~ áreas de Abastecimiento (compras)_ Contrnl de 
cali~, P..haiee!!~ ientcr y Producción a fin de obtener una calidad 
acepü.ble_ Se ~lif.:::ari el PEPS, en el almacenamiento y uso de la 
m:::r.teria ~~a F"ª e1.;Í.t3!- su detericrro_ Las áreas de almacenamiento 
de~, e~:J: di~eEa~_s parn garautizar la estabilidad de lam.p. antes 
del pr~re::c-
Diseñ-;) Rifiénie.o del área de Proceso_ 
El di::~o del área del procesamiento tiene por objetivo evitar 
ta "C~amf.na:ci&l ctuzada al ir las operaciones avanzando 
h.acia el prndncto final y tener limites de transito del personal 
hacia tas &esignadas áreas limpias_ En el caso de la linea de 
eQf!!ii~ füas en la cuál se elaboran las ensaladas y jugos que 
1•1 ~~ a~ trntados térmicamente. su linea ingresa a una 
, . u 
~-epanción, cuarto hetmético, con aire acondicionado· en el 
e~ ~ c.C'!lchlye el proceso del producto final y el personal 
L~ i!.stalaci~es están diseñad~ para facilitar la limpieza, la 
nniOL~~ ~l pi~ con la pared terminan en media luna, para 
~"ita: !~ ~gulos rectos, así mismo las ventanas, en el área de 
pr~~QS e-Jtarán colocadas al ras de la pared para e'Vi.tar la 
acmm.!113.ci&n de polvo_ La superficie de pisos serán lisas y 
~ La iluminación contara con pantallas protectoras_ Los 
lavat-mos y mesas de operaciones, diseñados con acabado 
~runo, de ~-o inoxidable mate. 
e~~;:: ~~me a la calidad se desarrollara la aplicación de las 
n._ ~ -- .J- l> - l á1 - l '" ~e!.z:!.S ... _t::!lcas ur::: ~ rocesanuento, en a cu se me u ye .. .r 11 
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i.11. .. las de limpieza d~ ma'iillinaria y equipos, pisos, actitudes 
higiénicas del personal, etc. 
Se establecerá áreas de:finidas y marcadas dentro de la sala de 
procesos denominadas zonas limpias y zona intermedia. El 
operaüo, accesorio, utensilios de las zonas intermedias estarán 
limitados a pasar a las zonas limpias, salvo previa desinfección 
y necesidad perentoria.. 
Salud e Higiene del Personal 
A .. Mantenimiento de la salud del opet-ario. 
Reconocinliento Previo al contrato. 
Control médico periódico. 
Reconocimiento de lós trabajadores durante la 
investigación de enfonnedades transmitidas por los 
alimentos. 
B. Manipulación Higiénica de la materia prima e insumos. 
Evit~ la contaminación cruzada; para ello el personal 
no debe manipular el producto con las manos que no 
hayan sido petfectamente descontaminadas después de 
manipular productos sin limpiar. Los acces0tl.os y 
materiales deben mantenerse lavarse y desinfectarse si 
van a pasar de una etapa del proceso a otra más limpia 
C. Higiene del Personal. 
Las manos se lavarán en1pezando de los codos para 
terminar en los dedos con agua y jabón durante 15 
segundo, minimo, luego se enjuagarán con agua 
- l 1 .,t__ l'ct - ,,. cotnente, para secar os en os secaw..'!i:;S e e u1cos .. _,1 / 
255 
///. .. automáticos. Debe lavarse luego d-e ir al baiio, 
después de tocarse la cara., o pelos. 
Ropa y delantales de trabajo deben ser de cQlor 
blanco, ya que permite identificar los elementos sucios 
y la necesidad de cambiados. 
El pet·sonal llevara cubrecabezas. Que pueden set· 
gorros de tela o de malla fina durn11te el proceso 
productivo. 
Higiene pet-sonal general. El pet·sonal de mantener 
debe tener el hábito -de ducharse con frecuencia, 
cortarse las uñas, m@tener el pelo limpio y con corte 
adecuado, las uífas recortadas. 
4.11.4. Control de Calidad Complementario a Realizar. 
4.11.4.1. Control de Calidad del Produdo Terminado 
A. Análisis Físico Quimico. 
- Proteína 
- Cad1ohidratos. 
- Grasas. 
- Humedad 
- Cenizas. 
B. Análisis :f\,ficrobiológico. 
- Staphylococcus aureus. 
- Conteo de Enterobactereas. Totales. 
- Scherichia Coli. 
4.11.4.2. Control de Calidad de la :f\..iateria Prima. 
A. Análisis M:icrobiológico. 
- Conteo de Enterobactereas Totales. 
Staphylococcus aureus. 
- Scherichia Coli. 
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C:i\.PITULO 'l 
,.h...SPECTOS ECONO~.HCOS Y FIN~6J\IC:IEROS 
El aspecto económico :financiero con~'iste en valor-izar los requerimientos de 
inversiones en activo fijo y capital de ttabajo, las proyecciones económicas-
financieras del prnyécto, asi como los costos de producción y a la evaluación 
económicas del proyecto. 
Los cálculos se efectuarán a valcrres de precios constantes del 30 de Marzo 
de 2003, a un cambio de dólar USA de S/. 3.50 aclarando que la inversión 
son de 01:·igen nacional, ya que gran parte de la maquinaria será 
construida en la ciudad de Lima y la otra parte se cünstruirá en la ciudad 
de Tarapoto 
5 .1 Inversiones. 
5 .1.1 Inversión f~ia 
5.1.1.1. Activo f\io .tangible. 
Compuesto por los bienes materiales sujetos a la depreciación 
en su vida útil por desgaste u obsolescencia. Ver cuadro N° 
94. 
'\ 1 1 'l A t. · fi. . ·• (.T ºbl ~. . ...... • ~C 1\-0 ':JO 111.i.aD.0 1 e. 
Constituido por bienes de carácter inmaterial como estudios, 
derP.chos adquiridos, servicios, etc. No sujetos a desgaste 
fisico y que para efecto de su recuperación se consigna en los 
csotos de üperación. Está constituido por: 
Estudios. 
Inversión que incluye trabajos de campo para aplicar encuestas 
.y trabajos de gabinete. 
Conrtitución de fa Empres..1 
Son tos g:.rtos que conlleva a la elaboración del estatuto y su 
respectiva inscripción en los Registros Públicos. No se hai:·á. 
Organización Pre-Operativa. 
Cons1:ituido por gastos de organización antes que se inicie la 
etapa de operación (selección de personal, etc. No se 
efectuará. 
Mano de Obra para Mont3je e Instalación. 
Constituye la inversión que se hace en el pago de personal que 
intef\-i.ene en el mont~ie e instalaciones, así como el pago por 
derecho de ins1:filación de servicios públicos de agua y energía 
elécti:·ica 
Declaración de Fábrica. 
Constituye el gasto que se hace por pago profesional 
encargado de hacer la declaratoria de :fabrica, así como los 
gastos de tramitación respectivas. 
Intereses Pre-Operativos 
Constituye los gastoo financieros durante la etapa de 
construcción y montaje a la entidad financier~ durante un 
semestre. No se calculará por ser un proyecto ha ser 
financiado por organismos estatales o donaciones. 
5.1.2 Capital de Trabajo. 
Es el capital que debe tener el comedor para atender sus operaciones de 
producción durante los meses que circula y retorna a la empresa, de acuerdo a 
la política comercial, de los ct·éditos que se otorga a los clientes. etc. El 
proyecto tendrá un capital de trabajo que cubra el requerimiento de materiales 
de dos meses de producción. 
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Cuadro Nº 94 Inven:ió.n Total del Proyecto (En nuevo soles) 
1 Concepto 
1.- Inversión Fija 
a) Tangibles 
·t .Obras Civiles 
2. Maqu~naria y Equipos 
2.1. Equipos para Procesos 
2.2 Equipos Complementarios 
2.3 Equipos de Aimacén 
2.4 Equipos de Oficina 
2.5 Equipos, materiales 
Seguridad 
2.6 Equipos e instr. De Laborat. 
2.7 Materiales Complem.-Menaje 
3. lnstatadones de Vapor 
4. lnstatac!:ones de Gas Propano. 
5 Vehiculo 
Sub Total Tangible 
5. Imprevistos 5% 
Total Tanoible 
b) !nt~mgibles 
1. Estudios 
2. Mano de Obra parn.~Montaje 
Total lntangibles 
Total fnversión Fija 
11. Capital de Trabajo 
1. stock de Materiales(2 meses) 
1.1 Materia Prima 
1.2 MateriaJes Directos 
1.3 MatenaJes Indirectos 
2. Caja Inicial. 
2.1 Gastos de Personal 
2.2 Agua y Energía Eléctrica 
2.3 otros 
Total Capital de Trabajo 
Inversión Total del Proyecto 
1 Sub total 1 Total 
1 
78502 
6659º1 
54583 
95·11 
2135 
6913 
•J001"14 
93705 
833 
55933 
1633 
5578 
16917 
7456 
2000 
l 
! 
1 
546452 
412987 
42000 
1001439 
50072 
10515111 
5000 
47726 
52726 
1104237 
63144 
26373 
89517 
1193754 
% 
34.60 
3.52 
4.19 
88.0Bj 
0.44 
4.25 
4.69 
92.03 
5.29 
2.21 
7.50 
100.00 
1=';:.t~~ materiales están constituido por: materia prima, materiales 
dit·eetos e indirectos, y caja inicial para pago de platúllas de 
pernonal, agua, energía y otrns materiales. 
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Este capital es manejado, en el caso de! comedor universitario por la Unidad 
de Abastecimiento de la 
efectuar las compras. 
UNSM, que es la encargada de cotizar y 
,IDR y A.porte del Tesoro al Capitel de Trab~1o. 
El capital de U-abajo se encuentra constituido por dos fuentes de 
financiamiento: el apotte del tesoro y el aporte de los beneficiarios del 
-
proyecto. Las dos fuentes de ingt·esos para que estén disponibles, es 
necesario pt·esupuestarlas y prngrnmadas mensualmente y al año. Por ~o 
general esta programación se hace un afio antes, por lo que lo programaremos 
en el mes de Junio del año cero parn emplear los recursos en el año uno. 
Los recm-sos tXdinarios o del tesoro RO cubren el apoyo social que brinda la 
universidad a los semibecarios (S/B) y con..,<1:ituye el 5~/o del precio de venta 
de la mción. En el ultimo quinquenio, los S/B en el comedor, son el 65.88%, 
de los usuarios por· lo que para el año uno serán 178 de los 270 comensales 
con los que iniciara el proyecto. Los Recursos Directamente Recaudados 
RDR, es el 5~~ de los S/B y el rest•) de los usuarios. En el cuadro siguiente 
se muestra las fuentes de. financiamiento que se presentara al l\.finisterio de 
Econom ia y Finanzas :rviEF vía la Oficina de Planificación de la UNSM. 
Cuadro N' 95 . Financiamiento del Capital de Trabajo. 
Us'Uario Cantidad Financiamiento Monto (SI.) 
S/B 178 RO 15219 
RDR 15219 
Otros 92 RDR 15732 
TOTAL mes. 46170 
Dos meses para Cavital de Trnbaio 92340 
5.1.3 Calendario de Inversiones. 
En el cuadro de inversiones, que se muestra, se estipula el desembolso del 
monto de inversiones pa..Ya cada rubro de acuerdo a los requerimientos .. ./// 
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1/1 ... técnit::os y económicos pata un periodo de 14 meses en que se estima 
entre en fünciou:müento el Ct1medor, seeún el cuadro 1\f° 96. 
. ·-" 
Este cronograma constituye una guia para la ejecución de las inversiones 
del presente estudio, siendo la etapa de gestión de mucha importancia para 
lograr la aprobación presupuesta! en las entidades estatales y I o otras de 
cooperación internacional 
5.2 Financi3llliento del Proyecto. 
En el presente estudio de acuerdo a los objetivos y realidad regional y 
adoptando criterios técnicos y económicos se plantea financiar el 100.% del 
total de la inversión a través de la Oreauismos Gubernamentales, como: 
~· 
Gobierno Regional, FONCODES, siendo otra alternativa las organizaciones 
de apoyo Internacional como .AII), Contra Drogas, etc. para ello se ha. 
establecido una estructura del fmancianüento en la cual se indica las 
necesidades de r·ecursos financierns para la implementación del proyecto en 
moneda nacional. 
5.2.1 Necesidades de Fmanci::nJ.iento 
Ei proyecto requiere una invet·sión global de SI. 1191654 que debe set· 
., 
financiados por la entidad estatal o por las entidades i:ooperantes por ello es 
determinante la búsqueda del financiamiento. No se utilizara la inversión de 
las entidades fmancieras. 
5.3 SetVicio de la Deuda 
Al ser financiado por el Gobierno Central o Regional no se efectuara el 
análisis de las fuentes de. financiamiento, es decir la estructura del Capital, 
las condiciones de los prestamos, ni la amortización de la deuda. 
5.4 Presupuesto de Costos y (Ja.~os. 
El análisis de la estructura de costo para las caraderisticas y naturaleza del 
proyecto, a establecido dos parámetros siendo los costo propiamente dichos y 
ga.~os, donde los costos, son los egres1)S propios del proceso .. .lll 
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//! ... de fabrii:ación y los gastos como egresos que no pertenecen a la 
fabricación para lQS efectos del presente estudio se ha estructurado los costos 
en 4 rubros: 
1 (" ,,.... d ~".'!t... • ~ • , t . t d" h 
__ ·-·O::to e t .... •Jnc ... c1on como cos o proprnmen_e 1c o. 
2. Ga,"tos de administración como gasto por pago de administración. 
3. Depreciación y amortización en forma independiente que no será 
- repartido en el costo de fabricación ni en el gasto administrativo y venta 
4. Costo financiero el cual no se desat-rollará pues las entidades encaragad~ 
de ejecutar el pr·oyecto no cohran intereses. 
Este presupuesto se establece suponiendo una estabilidad económica del país, 
en lo referido a la inflación, o que los aumentos de precios en el mercado 
tanto de los productos terminados como de la materia prima se compensan 
mutuamente .. A.si mismo los cálculos están referidos de acuerdo al plan anual 
de uso de la capacidad instalada del comedor, r·equerimiento del personal, 
materiales dit·ecti)s e indirectos. 
5.4.1 Costos 
5.4.Ll Costo de fabricación 
Constituye los egr·esos que participan directamente en el 
proceso productivo y esta compuesto por: 
a) Costos directo: Originado por costo de materia prima, costo 
de materiales de producción y costo de mano de obra directa 
que intervienen en forma directa en la producción y varia 
con el nivel de producción. 
b) Costo Indirecto.- Inteni.enen en forma indirecta en la 
producción y no fotman parte del proc.lucto y son los 
siguientes: 
Cuadro Nº 96 Calendacfo de Inv-emión ( Iv'.lile1:'. de nuev·os soles) 
Mes IF·AIIBI~ A 
1 
M 
1 
>--
Concepti::1 4 5 
I. HlVERSION FIJA 
._..~ Tai:~ le 
1. Terreno 
2. Obras civiles 136.6 136.6 
J. Ivbquinaria. y equip:> 
---
- Equipi:is para Procesos(*) ; s·1.3 61.3 
··- -·-
- Servicios .A.uxili~res (;f:'*"'1 
.. 
18.3 18.3 
- Instalaciones 
4. Vehicuic1 42 
5. Imprevistos 5% 
·--· 
. 
Total tangible. o 42 216.2 216.2 
--~Intangible. 
·-~·-·--- ___ .. _ 
1 . Estudios 5 
--
--· 2. Mano de Obra M ont§je 
--
Total Intangible 5 
Total Inversión Fija 5 42 216.2 ?16 .• , ... 1,-' 
-· 
11. Capital de Trabaj1J 
Inversión Total 5 42 216.2 216.2 
' -
-
~:~¡:-
8 Si. 
- -----·-
--
136.6 136.6 546.452 
--
-·----
61.3 61.3 ··¡4~ ·101 L ·• ,..,. 1 
18.3 1 e: .~3 73.242 
--
94.538 94.538 
·---
42.000 
·-47.97 47.972 
216.2 216.2 142.51 1048.411 
·-· 
5.000 
·-20 27.726 47.726 
--
20 27.726 52. 726 
216.2 236.2 170.24 1102.13? 
. 
---89.51 7 s1• .. 1-a.o ,.. 
216.2 236.2 259.75 1191.654 
--
¡· .. _;¡ 
.~ .. 
t·...;I 
·' 
5.4.2 Gastos 
5.4.2.1 
- Co~ci de: !!!~erialP.-3 indirectos.- Costo del petróleo 
del cald~~: lubricantes, útiles de aseo, repuestos, 
etc. 
- Costo~- ~gía eléctrica- Pago por consumo 
menz.""J_i:a! del fluid.Ct eléctrico de equipos y alumbrado 
de la p!a!!ta. 
- Costo ~ ttg;c,.,'!..- Pago total por el consumo de 3t:;.oUa 
- Otros.- Sen lo~ costos por imprevistos, como 
ma!eriale~ de mantenimiento, productos químicos 
de l~piet.~ etc. 
Ga.~os de Adm;ni~cifu: 
Empleados para soh~arel apa-ato administrativo y está 
constituid•:> por: 
a) Gas.to de Per~-0t1~- P~i:· de sueldos y saiarios del: 
Adm" . d ~ - - . S - (; . ~ ~ l m1st..ra or, ~ rutrmon1sta, ecretana, ... ajera y 
Almacenera.. 
b) Ga:o--teo de mate:r-i~e~.- Ga .::teo por útiles de oficina 
Gasto de segurc- de vétlculo.- Pago del seguro del vehículo de 
planta con una t~a dd 8.00~ de su valor anuahnente, teniendo 
en cuenta que ~da ·3 .5 años se renovará esta unidad. Los 
cálculos se det:l~1m en el cuadro N° 97. En el cuadro se 
presenta los cálcufo~ de co~os y gastos en petiodos anuales 
durante la vida l\rit de~ prcryed•). 
5.4J Depr·eciació11 y Amottizaci0n de !cLrvos fijos 
La dept·eciación constituye !.u1a r~erva económica para el reemplazo 
oportuno de los activo-:; fije"~~ ~ d c-as0 del prnyecto sólo se con~1.dera el 
vehículo y los equipos por el i:~ácter social del mismo, prorrateado 
durante la vida útil del prc-yect0. 
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Se ha considerado que la recu.peraeión 
es igual y proporcional para la vida del activo, de acuerdo a ta tabla de 
depreciación (Tasa), emitido por Resolución Directoral N°476-83 
E.F.cl74 de! 19-08-83. 
5.4.4 Costo fi11anciero 
Los organismos (iubernamentales que desanollan acti,.,idad de 
promoción social fi1) cobran intereses por ello no se desarrollará 
5.5 Estado de Pérdidas y <fl...nancias. 
El estado de pérdidas y ganancias proyectados para la vida útil del 
proyecto se muestra en el cuadro N° 98 en el se espera los ingresos y 
egresos de tal manera que se puede determinar las utilidades y pérdidas, 
así como tomar precauciones necesarias durante la vida útil del proyecto 
-; 
5 .5 .1 Ingresos por venta 
El proyecto generará ingt·esos por la venta de las raciones las cuales se 
irá inct"ementan.do de &uerdo al uso de la capacidad instalada 
a) Precios de venta.- El proyecto expenderá su productos en el comedor 
de los análisis de costos efectuados se ha adoptado como política de 
precios itücial las ventas de las ración a S/. 5. 70. Siendo el precio 
de venta de los compooentes de la ración diaria, los siguientes: 
5.6 Flujo de Caja. 
En el Cuadrn Nº 99 se detalla el fluo de caja que tendra el prnyecto, durante sus 
el periodo de ejecuciótl. 
C1Jadro Nº 96. Precio de venta de la Ración. 
f"ód~no D"'"""fi'"'"'~ Ó" t:. I "-"' 15~ ~ . .:13'-' y'-"1. •1. '-''· 
001 Desayuno 1.20 
002 Almuerzo 2.50 
003 Censa 1..00 
Ración si !. / 5.70 
Cuad:m Nº 97 C'ostc•s y Ga;;:to::.~ Anual Pro::¡eclados (Nuevos Soles ) 
.. --·-·-···-- .. -·-.... __ .... __ ......... _._.., __ . ___ ,. ·--·--·-"· ---·-- --·-· -·--- ---- --.. --·-·~ .. _. __ .............. _...., _____ ...... _ ..._____ ......... ____ ~ __ ........ _ .......... --... -·----· .. _-. .,. ..... .-,,. .... _. __ .. . ~-------;¡¡:fft)~=r--1--:El 2[ 3E--~r--:f·· -=i:;; -·---j? ---(lr---7:1·----:¡¡5[---·-·T=i=·-··--·-·-::-:J·:2 'j\)l".AL .. ---i .i";l~~~~.E~~""-1'!',-·~-:·~;U·•'':'-'"~'~-U- •-•••="-"~ ·----·=·-··-·~' ,., __ "_'_' •-·--·- ·~-·-- "'-""'""'~-"~"•· --.. ·-·•-· "-·""--""'""'" '""""•·••••-'"•- --•"-"''""'"'" --·•-.. •·--- '"'-"''"""'_'_"-'""-'"""'" 
1 . C.. .~ t(.l d t!! ,. .:;i l1r l( .. 1c.11~ r1 
:~:1 í) lt'eCtt:tEt 
rv1!!t~rirct Prlrn:~ '.:-l:14..:il53 :/ .. (14'.'.)6:3 341,SEG 3':1·t€i39 341tf.~9 6E+OS 4i"f:r.224 470224 54364~! ~:~::tJ:?l:..:t:.2 64í::l::4'.2 o:r:ll'l::l ~:;·192·14:1 
M at. o o Pr od. ·1 ·1 ·166 ·1 ·1 ·JG6 1ffi10 1 ::6'10 ·1 a3·1 o 21:ü54 :a'.lJ:54 23C64 297lE; 29776 29i'7G 3 Tno 21:x;:e74 
M a1w de Obra. 42]79 42379 55.9EC2 5f:E132 5E1:;.:32 7·1 ·155 7·11 ?':6 7·115s '?'56!~0 ?tJ:&o 7ffi~O 1:192:i3 7i:r.2533 
c:=:~;-'fOt@lf)iíé i:to:• =r::.:!5&efil:;s&e-~-41 G1 Ei1~t·1 r:;·113-1 j 416-IBT[~3E-t:@_ 5 ?G4fil 5 ;~;:;:G:i¡ ~~}oE~~¿;¡;:mi~~!2fil:J~~~i~I]-·= G2~~;:.·~fiQ 
b) Indirecto 1 
Manci de Obr:s 6·104 6'104 6104 6104 E;·104 6"104 E;·104 G'1Cl4 f3104 6'1Cl4 6"11:14 G104 7:;Q4;1 
,oll.gu:s 923 923 nEi1 t::i::;·1 133·1 175e 17:~ ·179J 21J4.9 :;;:.049 :LCl.49 2437 ·1SG61 
E ne rg pis El ect. 264"15 2&1:15 44J25 44125 44J25 G1635 · ¡3·16:::6 G·l Ei35 :'D44ü 704<1JJ 70440 8E050 6EB1 Ti" 
M ater i:3 les ( G om b. Limp) 20'316 203'16 34272 34272 34272 47912 479 ·12 479·12 E..:.t73::.=J 5473:3 54733 6tr:'l73 5~\::C355 
Otr oo 1mo 1mo 1oco m~o 1mo 10m . :io1:iJ ·1 co..1 1 mo 1mo ·1mo ·1rno t:;:um 
e C•3t(1 Tota 1 1 nd ir Ett::ti:r:l 5ffl58 59)58 86761 8671:; 1 867'31 ·1 E+05 1 '184ffi 1 '1849J 13<:!3.2Ei 1:34326 1343'2f3 '16EH14 B4::t299 
[ :: Total c§ifr~}ab. _:::::]""313:-ófl 31~@~43[ m~rug1;i~'§l 7E+osl ss::s;fi! 69:~If.::E:J3::Qf1=:f:;.;G3~filK:¿15i'D4j __ _7§2:~~~ 
2.G;:stoo .A.dminist. 
Gastos de P ers. 19'184 19·184 19184 '191134 19·184 19184 19184 19184 :32700 32?UO 32/'DO 32700 2&:&272 
Materiale~ (Ofidna, 437 437 437 437 437 437 4:37 43? 43? 4:17 437 437 6244 
Segur c1\ie•tli culo 3::60 3:'.l30 33Eü 3330 :·Gm 33Eü 33t:ü 333J 3:-60 3:X•O :::G30 :::r::EiO 4J3:;JJ 
f Total Gastos .1l,dmini:i't.-_J~2Xl2..L__22:X3·1! 2:L9fJ1! 22::cr1J 22::01[ Zé9~J Z.9®} 22sei}_::1:34~36::Ei7Q!'~ 3&:B7j -:3:2e~~~;j 
3. D ep re c. y J'.\mCtrt. 
To tal D epr 1!tc y .Am ort. 3i 1&!&5 ·1mo 3339~ 
C cr:.to Tot;:JI de Prod. 33E038 33E038 '--- - __ __. ___ _ 
3:::;:139 3:::a::i9 4':4!::Er 42iSB 422::0 4:12.39 .. .i:.1.:::G99 4~':ü99 ?:3239 45.:'Só~ 
,::.-, - 'l r:-... ,..... ... - i- .::.;-¡::¡:-- -:..- ':".I ~... .-, -. -.---,,- -- • ... • - ... 1- - 1 - ~ --~ 55.~.3 lt•S62:J SE+O:::• / :::i:::;t1Ed 7ffi16J 8.'11.~9 87:!_1...:..:>i 6"~11.~SI ~r:;t,_t:)J,) ~G~b. -' 
Fuente: Elaborado por el Proyl::c:to. 
t"-~ [::¡, 
J.,..;, 
Cuadro Nº 98 Estado de Pérdida y Ganancias Anual Proyectadas ( ·u uevos Soles ) 
h~rnce~~~ ·--· ~·---~· .A.f10 1 2 3 4 5 6 ., •' 
3385BJ 3385EO 564300 5f~i430J 564300 7900Xl 790JXJ 
8 El 
790JAJ 903300 
·-
-·- ....-----_,_ 
10 11 1~ ~ 
e--·-
90288) 9(L"J3EO 1128 
TOTAL l 
mo 1 asn::Bo 
l::[HBsos C. Totfll 
Produce, 3313J33 3313J:'.13 :559323 5500:23 559.323 71323fG 7591 f.:i3 7:591 m 8711 Z:J 137112) 813El12:) 10005JO 83ffif3i"9 
D ife re n c:ia 1 n g. '•./s 
E q res os 542 5.:'.12 41.117 
@tiiidad Ne:ta T 542 l · 54I[ 44TIJ 4.¿¡77 4477 27fh7 210t67 30e57 31751 3175"1 347:51 38100 '190:381 44 771 44 77} 27657 l 30857]}0857 l 31751 l 31751j347:5'1TI31 OOli90681] 
Fuente: Elaborad.o p::ir el Pmyec:to. 
Cuadro Nº 99 Flujo de Caja Anual Pl'O~l~:~ctad'1. 
Fcrrncopto A1!J 1 1 ~ 2 1 3 ~ 1 4 1 5 1 6 1-~-I~J 9 L:=I- 11 ]-.¡:-ITOWJ 
1 ngresos 33Et500 330000 564300 56-430J 56-431)) 7S100~ 79003J lfiOO~ 9023::0 !?JO:BBJ 90:::Bto 1133éDO ::;:577::_~¡0 
Egresos 
Costo de Fabrico 
G a~;tos .A.d rnin t.:;tratf11os 
_ Total Egresos ___ _ 
313557 313557 502j43 502!)<13 502.:1..:13 f3~t?.313Ll 69:-f:W.:'.I fü'J3384 78fü33 78E333 713G333 97570.·~ ?601tt55 
22001 22001 22001 22001 22t:e1 2200·1 22001 22001 36497 36.iB7 36-.::P? 3Ei.a:;i7 32r-1333 
33fl53:3 33ffi33 52:':&24 52S)24 52592.:1 71636.'5 71Efü'.i5 ?1ffiffi 82233J 82333J 82333J 1012X11 7931f.)~1 
.- .....----..-[ITiferencia de 1 nqrnso Vs 
ltg ros os.. • 1 2042 1 2042 1 38376 1 38376 1 3B:'.:f76 L 73155 1 73155 1 73155 1 80050 1 80Ct50 1 80050 1 11 eG!)) 1 64f.:f.it.f1 
Caja 1 nicial 89517 8[J517 1300EG 13!;1~&'3 130033 190343 1900l[i 1r10043 21E8ffi 218300 21Er:n:e 26!?t353 2097535 
1 caja Final __ 1 91::60 1 91::00l11EGt-e1 178359: 17fB::& l 26..:0o1j2Ei4J01 [ 264J01l290037l29E93/' l 290037 J 3E:5i'ti2 l 27 43Xi~ 
Fuente. Elab1:irado ¡.~r e 1 Proyecto 
t··-~ 
¿::¡-" 
t:J°'J 
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5. 7 Punto de Equilibrio. 
Para ello se efectuara la disc!:"imitlación de costos y la aplicación de la 
siimteute f6nnula: 
·-· 
Qe = Cf i ( Pu - CVu ) 
Donde: 
v 
Qe = Cantidad Producida (raciones ) en un periodo 
Cf. = Costo fijo total del periódo. SI. 100302 
Pu = Precio Unitario de Venta Si. 5.70 
CVu = Costo Variable Unitario. S/. 4.00 
Cuadro Nº 100 Discrimi..rtacibn de Costos 
Disctiminacion de 
Concepto Costos Total 
l Fijos Variables 
Costo de Fabrica 
Materia Prima 204953 204953 
Materiales Directo 11 º166 11166 
Mano de Obra Directa 42379 423791 
Mano óe Obra Indirecta 6104 6º104 
Agua y Electricidad 923 923 
Energía Electlica 2e415 26415 
Combustible y otros 20616 20616 
Otros (repuestos, mantenimiento) 1000 1000 
<.:iastos Administrativos 
<.:iastos Personal Administrativo 19184 º19184 
Materiales de Oficina 437 437 
Seguro de Vehículo 3360 3360 
Amortizacion y Depreciacion 1500 1500 
Total ·JQ0302 237735 338037 
5.7 4.00 
Fuente: Elaborado por el Proyecto. 
Del cuadro, correspondiente al primer año, tenem•:is Cf = S/. 100302, 
CVu S/. = 4.00 y Pu= S/. .'5. 70 reemplazando valores tenemos: 
Qe = 59001 raciones durante el año l. 
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La proyección de la producción para el afio 1 es de 59400 rncrnnes, es 
decir 400 rnciones más <me et vunto de ecmiiibti.o. 
.. .a. .iL 
i:;-1 T cr "' d E ·1·b . ( I .) "' b+; ¿· t 1 -"' ~- l 1 ~~ Ln0re.,o re qm 1 no . e , .:e o uene me tan e a LO.n.u a 
Ie=QexPu 
Reemplaz:.!!1do: le= 336306 
El ingreso de equilibrio para el primer y segundo años será de SI. 
33ó300 
5. 8 Evaluación Económica Financiera. 
5.8.1 Evaluación Costo - Efectividad 
Con la finalidad de facilitar la realización de la evaluación y 
determinar el ratio costo - efectividad, será necesario el valor 
Actual de los costos, sobre la base de los presupuestos totales de . 
cada alternativa, ya indicados anterio.tmente. VACT, no es otra cosa 
que el valor en nuevos soles de hoy, del conjunto de recursos que 
involucra cada alternativa de inversión a lo lari?o de su vida útil. Así ,_, 
tenemos que para el caso de nuestro proyecto se han obtenido lo 
siguientes vaiores ( Ref Ec. Danny Encomenderos Davalos. 
5.8.1.1 Metodología Costo/Efectividad 
El cálculo del Valor Actual de los Costos Totales (VACT) se 
efectuara con lafónnula siguiente: 
VACT = CT donde CT = Costo total 
(1 + 0.12)1º 
En. el anexo se amplia esta información. Para este caso 
Comparativo se emplea como vida útil (n) del pt·oyecto 10 
aifos, en el anexo se calculará con n = 12. 
Reemplazando valorns C.T = Sí. 1 ·193754 
VACT := 106585 
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Cuadro Nº 101 Ratio Costo /Efectividad 
Descripcibn 
N° de Alumnos 
VACT 
Ratio C/E 
! "Constrnc<ión de Comedür 1 ¡ Universitario" / 
1 900 1 
i 106585 1 
1 118.42 ! 
Calculo del Ratio Costo - Efectividad 
Ratio C/E = V A C T = 106585 
Nj Beneficiarios 900 
Ratio C/E = 118.42 
El ratio Costo/Efectividad de 118.42 es la opción que se elige por el 
impacto sobt·e los beneficiarios del proyecto. Ver Cuadro Nº 101 
• 
5.8.2 AnMisis de Sensibilidad dei Proyecto. 
A- Análisis de sensibilidad por la variación de atenciones. 
Se considerara la variable, cuyo vei:·dadero valor es incierto, .. la 
r·eacción de las personas ante el nuevo servicio implementado, es 
decir" .. .la estimación del producto esperado, sobre todo en lo que 
se refiere al númern de personas que se beneficiaran y los efectos 
reales esperados sobre el desempeño de la actividad. " 
El análisis de sensibilidad involucra calcular el ratio costo-
efectividad, lo que nos " ... permitirá llegar a establecer- el grado de 
!:!ensibilidad del rendimiento del proyecto ante variaciones en ese .. ./// 
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( 1 I . i . b1 " (E l . ' 1 1 S . 1 
. i, . . . ttpo G.e v~na _es. . . .~ ~la..uacwn e e proyecto: ocia y 
En.ru1ciern. Universidad Ricardo Paw2a,2003) 
En el análisis de la sensibilidad de cada altemaiiva se ::upone que el 
númern de atenciones vatiará en el PPl y en el ott·o PP2 se mantiene 
constante, y viceversa. Con los valores del VACT y el Ratio Costo-
Efecti:vi.dad del Cuadro 1'f 102, en el que se tiene un VACT de 
133,887 y ratio C/E de 148.76 para el PPl y un VACT de 420,095.80 
y ratio C/E de 591.68 para el PP2. Con estos datos se evaluara el 
Proyecto 01. observar el gráfico Nº 45 
Cuadro Nº 102.- A11áfüú!',: de sensibilidad del PPl por va.tiación del 
Número de atenciones. 
l Costo./Ef ectividad Costo/Efectividad 
Raciones .i\iío Com ensalef.'.j día 1 PP2 PP2 
1 1 
22000 1 100 1 1338.87 591.68 1 1 
44000 ¡ 200 ¡ 669.44 591.68 
1 
66000 1 30Q 446.29 591.68 
88000 1~-00 334.72 591.68 
110000 500 267.77 591.68 
132000 600 223.15 591.6& 
154000 700 191.27 591.68 
176000 800 167.36 591.68 
198000 900 148.76 591.68 
22.0000 1000 133.89 591.68 
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Gráfico Nº 45 Analisis deSensibilidad del PP1 por 
Variacioón de Atenciones 1 
1600.00 ·---·--·---·-··-------¡ 1 
1400.00 . . . .. - . 1 1 
w 1200.00. ! 
1000.00. 1 F--~ ~ ~~~:~~ -- -- --:1:1~:;!~1 
o::: 400.00 
200.00 . ------ i 
0.00 ·. 1 
o 200 400 600 800 1 
Comensales / Día 1 
J 
----
Como puede apreciarse en el gráfico Ja sensibilidad del proyecto 1 frente a las 
variaciones del número de atenciones al día. Se observa que sólo con un 
. aumento de las atenciones por encima de 180 comensales I día (39600 
raciones al año) indica que la opción es Ja mejor. 
B.- Análisis de Sensibilidad por la variación de los costos. 
El análisis de s~nsibilidad se ha realizado para un rango probable de valores 
de Ja variable costo " para establecer el grado de la sensibilidad del 
rendimiento del proyect~ ante variaciones en ese tipo de variables." (Ec. 
Danny Encomenderos, 2003). Del Cuadro Nº 103, en el que se tiene un ratio 
C/E de 148.76 para el PPI y un ratio C/E de 591.68 para el PP2. Con estos 
datos se evaluara Ja sensibilidad del proyecto al incrementarse los costos. 
Cuad Nº 103 S .bTd d d 1 PPI ro ens1 1 1 a e por · ·' d Costos. a variacaon e 
PPI 11 PP2 12 
Costo más 10% 164 650 
Costo más 20% 178 709 
Costo más 30% 193 768 
Costo más 40% 208 927 
11. Del proyecto. 
12. Datos de alternativa 1, Perfil de Proyecto 
UNSM, Ec. D. Encomenderos,2003 
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Gráfico Nº 46.- Sensibilidad por la variación de Costos. 
~rnr~-==::::::t:::::U - seSC"Q,.1'-~'°"'~=-====c::u;;¡="""""'~ 
f ¡ Sensibilidad del PP1 y PP2 - Costos 
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l"""""""""'-===.-===""""'~~~=c-re=m~!·~~~:ts-~~:~:~:~c~e-~n~~~:~:~:~:~C~jº=s=t=:=:""""'~ 
De este análisis se deduce que el PPJ, no presenta variaciones 
sustanciales ante un incremento en el costo del ratio C / E, 
constituyéndose en la mejor opción para el proyecto que se 
traducirán en los resultados esperados. 
5.8 Evaluación Social del Proyecto. 
El proyecto tiene un fin social que es apoyar con una alimentación y nutrición 
de calidad a bajo costo, concebido principalmente para los estudiantes de 
bajos recursos económicos que provienen de la Región San Martín y otras 
regiones, que pasan a. constituir los estudiantes Semibecarios de la 
Universidad Nacional de San Martín. 
5.8.-1 Evaluación Social de los potenciales beneficiarios. 
Los estudiantes que postulan a ser Semibecarios del Comedor 
Universitario son Jos potenciales beneficiarios del Proyecto, de 
los cuales se puede observar que el 74% proceden del 
Departamento de San Martín, ( 27% Rioja, 17% Moyobabamba, 
etc ) manteniéndose, el porcentaje en el siguiente orden: el 7% de 
Loreto ( Principalmente Yurimaguas ), el 5% Cajamarca y así 
sucesivamente. 
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Estos potenci!lles beneficiarios prcvtenen de familias constituidas 
en un 43% (con 4 a 5 miembros, el 23% (de 2 a 3 miembro) y un 
15% (De 7 a 8 miembros) dependen del ingreso faruiliar. 
Los Ingresos económicos del Jefe de familia de los potenciales 
be11eficiarios; el 73~/º pet·ciben un ingreso mensual ha.~a 500.00 
nuevos soles, el 23% perciben entre (501-800 nuevos soles), y el 
3~/~ pet·ciben entre (801-1300 nuevos soles). 
La dependencia económica del potencial beneficiario del 
proyecto es el siguiente; el 45% dependen de sus padres, el 22% 
dependen solamente de su padre y en tercer lugar el 14% sólo de 
la madt"P. y así sucesivamente. 
Podemos concluir que los postulantes a ser beneficiarios del 
prnyecto provienen mayotmente de las provincias de la Región 
San l\;iartLri, de familia integrada por 4 a 5 miembros, y con 
ingreso familiar de SI. 500.00 que les limita la atención 
adecuada.'llente sus gastos. Asi mismo la mayoria de los padres 
son campesinos y trabajadores dependientes ( Obreros y 
Empleados). Ref Lic. :Mat"ilu Diaz Tito . 
5.9.2 Pet"iodo de Ejecución del Proyecto. 
El periodo de ejecución del proyecto será de 1 años con dos meses. 
5.9.3 Capacidad integrndora del Proyecto 
Integrara indirectamente otras actividades económicas de empresa 
fabricantes de Fideos, azúcar, sillao, aceites, conservas, a...~ como las 
empresas agropecuarias prnductoras de hortalizas, frutas, tubét·culos, 
carnes, leche, etc. En las empresas naturales o jurídicas de la región 
con.tribuirá a su dinamimlo económico. 
5.9.4 Ocupación del personal por· Unidad de Capital 
Fs el monto de inversión parn crear un puesto de trabajo. 
Costo Total = ·1 ·193754 = 477~,o Nuevos soles/empleo. 
~- • !._) 
.N"' empleos _ 
5.9.5 Pri:)ductividad de la mano de Obra 
La prnducü..,.i.dad es la producción pm·· unidad de fuerza de trabajo. 
Valor Promedio de la Producción 
:ti.fano de Obra Directa Generada (Promedio) 
= 714780 = 51055.71 
14 
~fono de obra directa prnmedio = 166/12=13.8=14 
Indica que un personal de línea de producción genera anualmente 
una prnductividad de SI. 51055.71, 
5.10 .Análisis de Sostenibilidad 
a) Capacidad de gestión 
En la etapa de Inversión participará el Gobierno Regional de San 
Martin y en la Etapa de Operación el proyecto estará a cargo de la 
TJ!l.iversidad Nacional de San Martín. fa.tas instituciones, cuentan con 
una buena capacidad administrativa y de gestión. 
b) Disponibilidad de Recursos 
Los recursos para la etapa de inversión provendrán del Te soro 
Público, por parte del Gobierno Regional de San Martín. 
c) Financiamiento de los Costos de Operación y Mantenimiento 
Los costos operativos y de mfillf:enimiento, se financian con los 
beneficios obtenidos por !os pagos de los comensales semibt?':arios y 
la subvención por parte de la Univerridad.(D. Encomenderos D.) 
d) Participación de los Bend1ciartl)s 
T~to la Universidad como los beneficiario-;:; participarán en la 
ejecución del presente proyecto a lo lar·go de su horizonte temporal. 
CAPITULO VI 
A.DJ.\.ifNISTR_A__CI ON 
6_ Diagnostico Ot-~anizacionaL 
.__.. ·~ 
6.1-L Aspecto Genernl de la Organización_ 
El prnyecto tendrá una organización s11stentada en las leyes y normas 
que r·igen 1a actividad de las instituciones públicas_ La organización se 
sustenta en la que actualmente tiene el comedor Univm.itario con la 
ampliación de ali:runas D áreas que se incrementaran por el 
funcionamiento de nuevos equipo.E:. 
6.1-2. Evaluación Organiz;rtiva 
La estructura del C.::imedcr será una combinación tanto maquinal como 
empresarial_ l\1faqui11al porque esta ot·ientada a la búsc¡ueda de la 
eficiencia es decir a optimizar el uso de los recursos productivos, por 
tal motivo y por la aplicación de Br-liP y HACCP, lüs procedimientos 
dei núcleo y dei nivei operni.ivo e~i.~fui ilumrnfü:a<lüs para p.:.<l¿dos 
contrnlar y evaluar_ 
Empresarial porque tiene esttuctura organizacional simple que contiene 
a una pequeña jerarquía, una división de apoyo, una de línea con~ituido 
por la sección de preparación de alimentos y una de fiscalización_ 
. .., " Pl ·11 . ' E ' . 
""·-- an1 cacron strategtca_ 
6.2. L Análisis Macro Ambiental. 
La región San lVfortín cuenh con abundante materia prima aunque es 
deficitaria en verduras y papa Este déficit es cubierto por la 
pt·oducción extra zonal que ingresa a la región San !\fortín por la 
C:.nretera Francisco Belaunde T - Norte. Esta se encuentra asfaltada casi 
totalmente desde la ccista Norte del país hasta la Ciudad,._ j// 
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li!... Metropülitana de Tar:ipoto lugar donde se va a desa.trolla!' el 
pt·1}yecto, garailti7f.md.t)Se el aprovisionamiento de esta materia prima 
proveniente de los mer·ca<los de la costa y de la sierra, este 
mejot·a!!liento de !:..:: ví.as de comunicación reduce el tiempo de 
tr::m~crtte, evitando el deterioro por efecto de esta operación. 
En la región las 'lj:.c.; de acceso colaterales se encuentran c0t.no afirmado 
o troch~ C3!-rozable por la que salen del campo los productos agrícolas 
y perna?·ios a la ciudad. 
6.2.2 . .A.n:iliúz del ]\fiero .Ambiente. 
La Ciudad :rvretropolitana de Tarnpoto se encuentra ubicada en la 
Provin~ia de San Martín y estratégicamente en la Región San Martín. 
La Ciudad está unida con vías de transporte con el norte del País vía la 
ex.Marginal Notte, que la vincula además, con las Provincias de Rioja, 
l\foyabam.ba, Lamas. Por el Sur la Francisco Belaunde la vincula con 
las Pro\'incias de l\.:foriscal Cáceres, El Dorado y por el Nor· Oriente 
cuenta con la can·etera a la ciudad de Yurimaguas, que a su vez es un 
gran puerto ~omen~ial que la enlaza a Loret0, hociéndose transoceánica 
Otra via de tt·:mspotte desarn:::rllada considerablemente es la aérea por su 
evoluci6tl con Aer{)puerto con desembarques nocturnos que facilita el 
ingt·eso o salida de pa.s~jerns en diferentes horaricis. Todas estas 
coodicioo.e:; la. colocan en posición ventajosas frente a las otras ciudades 
de la región, convirtiéndola en la Capital Comercial de la Región. Esta 
Ciudad Metropolitana de Ta!'apoto, esta constituida por tres distritos; el 
dist.rito de Morales, de Tarapoto y de !a Banda de Shilcayo. El comedor 
se enconttará ubicado en el Distrito de Morales en la actual Ciudad 
U niversitati.a 
6.2.3. A.nálisis del E.titorno Interno y E.\:temo del Proyecto. 
En el cuadro N~ 104 se detalla el análisis del entorno. 
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Cuadro Nº 104 .Análisis del Entorno foterno y E."i±emo 
Entornü Inten10 Entorno E.úemo 
. Fotialezas: 
1 
1 Oportunidades: 
/ - Contar· con una b~e de datos de todos 1 - ·Existe un mercado potencia de 
1 
. 1 
. l 1.. , · ,. 1 .. ., "00 p"'r.::: .. .,11::1~ { os procwctos empleados en 1a preparac10n 1 ~~. ·~ ~ - ·- . 
¡ , - E.ic1ste un mer·cado cautivo del 
\ de las raciones que permiten elaborar ¡ 
5% del mercado potencial, 
1 los costos .. " los balances nutácionales, 11 · ·d t S · b 1 constttut o por as emt eca 
1 1 1 con facilidad • Se tiene una potencialidad 
. . ji - para el aprovisionamiento de 
i - Tener los equipos y accesorios I 
1 materia prima 
1 ::¡::~~:::::::~ de 1,' 
Industtfal. Así como una infraestmctura 
amplia y cómoda 1 
1 
1 
1 - Contar con un profesional en el 
1 
alimentos y con el pet-sonal entrenado 
en la preparación de rnción. 
- Grnn aceptación del pn)ducio final. 
Debilidades 
- El sector· público demora el pago a sus 
Proveedores, los cuales a su vez, parn 
compensar esto, incrementan sus precios. 
- Insuficiente producción de verduras en 
en el mercado zonal. 
Fuente: Elaboración propia. 
l 
1 
, .Amenazas. 
1 - La inttYrnpción del 
apro'i'isionamiento por el colapso 
de las vías de Comunicación por 
efecto de los huaycos. 
''14 E . d """' ., -'-NT . o . ..:..· . .strnteg1a e ."Ulacc1on U'>:' egocms. 
''l41M.,.., ,,."'., rob· . · G -1 d lPr t o..... . .~ i.:-1ot1, is1on:, _tetn·o enerill e oyec o. 
La misión es brindar un servicio de alimentación y nutrición de 
excelente calidad. Para ello se aprovechará los componentes de 
los alimentos, y se capacitará al personal para majorar su calidez. 
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La '.Jisi6n es convett!r al proyecto en el mejor serv1c10 de 
alimentación U niver·sitario~ 
El Objetivo es brindar un servicio de alimentación balanceada y 
de buena caiidad. 
6.2.4.2.Selección de 1a .Estrategia.· 
~· 
La estrategia es aprovechar eficientemente las oportunidades o 
fottalezas y minimizar l:::i·~ debilidades o amenazas. La e::.trntegia 
será aprnvechar el mercado potencial en la Ciudad Universitaria 
de los cuales el 5% es obtigatoria.rnente para el proyecto. Así 
mismo, utilizar la experiencia en la producción de raciones a nivel 
ÜlC~Jstrial. 
6.3 Planificación Operativa del Proyecto. 
6.3.1. Programación Operativa PERT/CP!vl 
1 
Parn la programación, crotrol y evaluaciótl del proyecto de instalación 
del Comedor en la Ciudad Universitaria se emvleará la técnica 
PERT/CPM, que se muestra en el cuadro siguiente: 
Cuadro Nj 105.- Secuencia de Actividades. 
Código Actividad 
j Duración l Actividad ¡ i'ktividad 
¡ ( días ) j Precedente 1 Posterior. 
Estudio de 1 A 
Factibilidad 90 -- B 
B Finauciam iento 120 
1 
A e 
Construcción e 
e ¡ 
Instalación 1 120 B D 
j Prueba y puesta 
1 
1 
D 
! En marcha 45 1 e E 1 i 
E Ejecución 800 1 D --
1 ! 
Fuente: Elaborac:1óu Prop1a 
6.4.1. l\1fonua1 de Orea!l.izaci•)n v Fl.!nci0nes (l\!. O.P.) 
~ ~ . . 
ccin resülución Rectet·al Neo 231-97-TJNSl\.I/R. con fecha 06 de ~.favo 
_, 
de 1997. 
- Rt:gb!nento Genentl d.~ la Urüver·sidad Nacic•nal ch: S3!1 l\fa.ttin. 
- Res·:· lución I'r 140-94-UN"S:MiR-de fütlciün~úento. 
de la Univers!dad se 
encuentra h Dit·ección del la Ofici!1a de Bienestar Universitario 
b. s~i:ción de rnreparai:!•:m. de alimenk•s y di: atención al usu:3rio. 
. -
pl~üficai:ión de la prnd'!.!i:c!Ó!l y et1 el contt·cil de calidad.. El 
6!·g~10 de fiscaEzaciót1 cün:::tituido por el Com!té de comensales 
[ 3. Nutrición 
4. Almacro 
Organo de fü:;calización 
Comité de Comensaíes 
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Or2ano de Dirección 
Director de OBU 
..... ! G .. -, 
urgano ae estlon 1 
,, • . . do 1 hrnn 1111strn r-. 1 
1 
----1 
1 
Organo de Planificación 
y Control de Calidad. 
Organo de Línea 
Sección Preparación de 
Ali.mento-.:-; y atención 
Fuente: Elaboración propia 
6.5 Seguimiento y Contrcil del Pr0yect·~-
El registt-·o y co!L.::tituci&n de la empt·esa del prnyecto no será necesario porque 
em:e esfa enmarcado dentro:\ drel plan de de~ru-rnllo de la Universidad que es la 
propietaria La Oficina de Tnfraestmctura es la que realizará la constmcción y . 
el funcionamientci e~ará a cargo de la Oficina cfo Bienestar Universitario, 
mediante la unidad cipe:rativc: del Comedor Universitario. 
1 
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6.6 Plan de Vüú!ancia y Cc~ntr1)1. 
'-' . 
Se detennina los elementos motivo de vigilancia, las fec.has en que se efectuarn 
el monitoreo de los indicadores establecid1:'.IS. 
Cuadrn Nº 106 Plan de Vigilancia y cüntt·ol del P!:·(:ivecto 
'-' - .1 
Elemento 
1 Peri __ ó_d_.ic.o 
1
1 Mon1ento 0:') . d 1 Fuente de 
a vigilat .. Epi~ó~iico / e a 
1 
lncucador ·leta 1 datos 
vigilancia' 1 
1 € -.-' 1 1 
1 6.6.1 
1 de ¡ Conocer si es o 1 ~aber . 
1 
In~tituciones 
Estudio Febrero ! no 1 Conduulo ¡ P~l'\·:~das y· 
de E 
- 30 Abril factible la / Estudio hasta 1 Púbucas. 1 
1 facilidad 
6.6.2. 
¡Conseguir 
financiamiento 
6.6.3 
Constmcción 
e 
instalacion. 
6.6.4 Pmeba 
y 
puesta e.n 
Marcha. 
- Pue_sta en 
marcha 
6.6.5 
Ejecución y 
control del 
provecto 
E 
p 
1 
p 
l 
1 E 
1 
l 
p 
1 1 Ejecucié.n el 30 de Abril 1 Encuestas. 
1 Del Proyecto 
1 i.\.bril - .· Fi.rm3 rle 
Diciembre 1 ccrnve1110 y 
1 'J004' 1 f A'." • 
1 ..... • rransierencta 
! 1 de fondos. ! ~adames ¡ Comparnción 
00 De las 
\Abril a actividades 
1 .1\ - ... -"--. reali;:s toti ias 1 ......... -t;, v::it\.' 
2005 planificadas 
1.00º1~ de 1 Gobierno 
. Financiamiento 1 Regional, 
/ 11\IBF, ONG, 
l etc. 
1 Terminar 1? In:tl.."ltme de la 
constmccion e 1 Dir·ección de 
¡ !11st_ata~i~~ . ~~a~~~~~ra 
nasta el 51 ae ae !a UNSM. 
Mayo 2005. 
Septiembre Poner eu Que la planta Pmebaa 
2005 funcionamiento / funciones al Instalaciones 
¡ correcto del 80 del de vapor. comedor. rendimiento 
1 l teórico. 1 1 
Septiern bre Función 
1 
Cumplimiento Reuortes 
• 
Diciembre nonnal del 1 del prngrnm a periódicos de 
1 2005. 1 Comedor. / planificado 1 ias secciones 
1 ! 1 1 
Fuente: Elabornc10n 1)1-·opta. 
t 
1 
l 
1 
1 
l 
1 
1 
1 
i 
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e onclusiones . 
.l\l haber concluido las diferentes etapas del estudio del proyecto, 
las conclusiones obtenidas a través del desarrollo del mismo son 
los siguientes: 
1. El proyecto tiene viabilidad Técnico-Económico, el estudio 
detnuestra la necesidad y facilid.ad de instalación del . 
C01nedor, en la ciudad universitaria de la Universidad 
Nacional de Sa.11 Mi.rtín Tarapoto. 
2. Fl presente proyecto solucionara el problema del adecuado 
servicio de alirnent.ación, puesto que la actual ubicación del· 
comedor en el Complejo· Universitario funita el uso de este 
servicio a la gran mayoría de la comunidad universitaria, por 
encontrarse. alejado de la gran concentración de estudiantes, 
docentes y a~'i.rativos que se encuentran en la Ciudad 
Universitaria.. 
3. El diseño, el t3l'llaño y la tecnología seleccionada permitirá 
cun1plir con los P.fOpósitos de proporcionar a la conmnidad 
universitaria una alimentación adecuada tanto en cantidad 
como en calidad nutricional. 
4. El es.tu.dio de n1ercado ha determinado la disponibilidad de la 
1nateria prin1a, :in..'m!nos, etc., suficiente para satisfacer el 
requerimiento de materiales necesarias para obtener el 
producto final 
5. El tunaño del comedor queda definido en 900 con1ensales 
diarios, que hacen, 176,400 raciones. completas/ año, 
que equivale a 900 desayunos, 900 almuerzos y 900 cenas. 
6. El presupuesto de las obras civiles es de SI. 546,452, y en 
equipamiento e instalaciones de vapor y gas s/. 412,987 ... /í/ 
283 
///... que constituye el 34 .60~,~ El costo total de la inversión 
en T311gibles es de S/. l '051,511 <1_ttie es el 88.08o/o, en 
Intangible es S/. 52,726, siendo un 4.69% ambas inversiones 
proporcionan el total de la Inversión Fija de S/. l' 104,237 .. 
que representa el 92.03~,ó de la inversión tol.tl del Proyecto. 
El capital de trabajo es S/. 89,517, que es el 7.50~,,ó- La 
inversión total del proyecto llega a la suma de S/. 1 '193,754 
que es el 1O0%. 
7. La organización estará basada en el Reglan1ento de 
funcionamiento del Comedor Universitario de la UNS1'1., 
aprobado con resolución Rectoral Nº 23 l-97-lJ.L'JSt1/R. del 
06 de :rv1ayo de 1997. 
8. El proyecto se dedicara a procesar afunentos e in._mmos para 
obtener raciones alimenticias con un VCT promedio de 
2,800 a 3,000 calorías. 
9. Los procesos prod-qctivos son conocidos y los equipos pueden 
ser adquiridos y/o construidos en el n1ercado nacional. 
10. La provmaa de San 11artín cuenta con recursos 
agropecuarios que garantizan un sostenido aprovi..~onamiento 
de materia prima al Cotnedor Universitario asegurando su 
normal funcionamiento. 
11. Las instalaciones han sido diseñad.as y concebidas para que 
cubran el requerimiento de alrnacen3!niento, de energía 
eléctrica, agua para servicios generales y vapor, que necesitará 
el Comedor para su. adecuado funcionamiento. 
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pudiendo itKmporarse otra bJt.ería de n1armitas o i..11corporarse 
servicio de comida a a la carta internacional. T arnbién puede 
imp1etnentar u.na sala . de reunión o cornedor sólo para los 
trabajad.ores del Comedor.. 
13. El dise.:fío esta concebido para aplicar los métodos y sistemas 
de ase.gurarniento de la calidad en la industria de a1in1entos. 
GI\:fP y HACCP. 
14. La i!nplen1entación del Proyecto se hará en un periodo de 14 
n1eses segú..fl el calendario de inversiones, cuando sea 
financiado por entidad respectiva. 
15. AnálL"is de Sostenibilidad 
.. 
El análisis de sostenibilidad de!nuestra en sus cuatro 
consideraciones la viabilidad del proyecto, así tenemos 
16 El Índice de sensibilidad del proyecto nos n1uestra la 
sensibilidad que posee frente a la variación del nún1ero de 
con1ensales que se observa al graficar el ratio costo efectividad 
con las variaciones del nmnero de atenciones al día, que nos 
it1dica que sólo con un aun1ent.o de las atenciones por enC1.ma 
de 180 con1en.::.ales al día (39600 raciones al año), el proyecto 
es viable.. 
• 
• 
• 
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17 Para el tnejor n1ai1ejo de los residuos de procesos, estos será.11 
acutnulados en u.na caseta separada del área de fabricación, 
techada y ventilada con ')~~ 1·pr1.p1.e1 ... t.:i.;:: de ~O Kgr de l/Í.Jv '-'"-' .. ~..... . _. .. a. . 
r.~:i-n~ci A..,<l_, r'.)r1'.l lH1(') Ei:::tn~ t"P'='l. rhlQ'"' '"'eril11 t"Pt.; ... ..,dos por -~~--·~- '-''-"-~..J.. "'P.&&."-'• i...· ... Ui...• ....... ~. '•'''"'-'P .J. .J. ' <.Jr..i. ... ._.·lle.\ 
concesionarios dia..riamente.. 
Recomendaciones. 
Se recornienda la pronta :i!nplementación if pl proyecto . 
Se recomienda la :irunediata consolidación de la inversión del 
Gobierno Regional en el proyecto 
Se recomienda cont1mi,-rr el.corrveriio con el Gobiemc Regional 
para unplen1entar el calendario de inversiones de ejecución del 
-~ 
Proyecto. 
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.A.péndice Nº 01 
T.i\BLAS. 
~90 
Tabhl:-F' Ql 
Ve1oci.dad Recomendada en Pl:l.11tas Tetmicas. 
ll '\T elocidad \ Naturaleza del Servicio [ 
1 ( pies/m in.) · 
í 1 ( Calentadore::; de aire 1,000 - 5,000 
\ Aire comprimido 1,500- 2,000 ¡1
1 
\ Dueto~! de Ventiiacion 1.000 - 3,000 
1 
1 petróleo Crudo ( 6" a 30"0 60 - 360 1 
l Chitueneas 
1 
2,000- 5,000 ·¡ 
) Vapor saturado - baja p1 .. esión ¡ 4,000 - 6,000 1 
1 Vapor saturad0 - alta presión 1 6,000 -10,000 ¡ l Vapor sobrecalentado 1 10,000 - 15.000 / 
1 - ¡ - . ! 
\ Vapor de escape- vació 1 20,000 -40,000 1 
\ Agua en economizadores l 150 - 3000 ¡ 
1 ·-' ! 1 
\ Agua en general ¡ 250 - 750 j 
Factores <le Lüngitud Equivalente (Le) 
l Accesorios j Fe ¡ 
1 Codo de 90'=· roscado radio corfo 1 2 ¡ 
) Codo de 90·=· roscado radi(l largo l 1 i 
i 1 1 
\ Codo de 4y=· roscado radio corto ¡ 1 1 
·
1
1 Codo de 90·~ radio iargo soidado i 1 
~· 1 
1 Codo de 90-=· radio lai .. go embridado 1 1 
'T. ! 1 ee i 
! 
Reductor 
Válvula de compuerta 
¡ Váh1lla de globo 
j 
! 'Válvula angular 
1 - . . l l .. 1 V at\,11 a e e retención 
1 
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Tabla Ne· 3 Diámetro de Tubo Recomendado para 
Sanitarios 
cairitario ! Di:nnetro de tubo 1 0 .. 
(P~.) 
Lavatorio 1 {'")" .lJ,,,;_. 
Ducha 3/4" 
1 Grifo de cocina . ., '4" _!¡' 
· vl.C.JTanque lí2"" 
U rinatio de Pai·ed 1/2" 
Bidé lí2" 
Tina 3/4" 
Tabla Nº 4. Diámetro Equivalentes pai·a la Pérdida de 
Presión. 
Diátnetro del Nº de tubos de ~2 '' 
Tubo (Pulg.) Equivalentes en 
Capacidad 
12 « 1.00 Tubo de Y~" 
., .·,, 2.90 Tubo de 'l2" ~./4 -~ 
1" 6.20 Tubo de%" 
1 1 /" /4 10.90 Tubo de ~-f" 
1 y;" 17.60 Tubo de%" 
')" 37.80 Tubo de~~" 
""' 
2 1,-'.:" 
· IL 65.50 T b de F" u o /2 
3" 110.50 Tubo de 'l2" 
4" 189.00 Tubo de 'l2" 
6" 527.00 Tubo de ~-12" 
8" 1250.00 Tubo de~" 
10" 2080 .00 Tubo de 1h" 
• 
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'J.'.J\ BLA ~~> • 
UNIDl\U[S Dt: G/\~lO P/\l l/\ EL CJ\LCULD Ul: L/\S 'l lJIJEI 11/\!; UI: IJI!; l J lllllJUUI 1 1 J[ f\CIJ/\ 
UJ LOS EDIFICIO!; (/\P/\111\Tm:; u1.: lJ'.;u ¡>UnU(!;,f 
/\P/\ll/\TO S/\tll 1/\1110 111'0 
-----____ ._ ~L_ ·-·1·----·· - ... ---··--·---·--- ··-·-···-- -·-·-- .... ···-
Con l;111q111J·dt!:;c;;111¡a 11!1h1cida 
' • 1 
Cu11 t;111quo .............. ; ........ :-............ . 
: ) . ~ ) :'. •; 
~) . !~ 
Inodoro .......................... . 
lnoúqro .......................... . 
. Inodoro ......................... .. Con v;'1lvula se111i-;1uto111;itica ............ . 11 ll 
Lnvnloilo ....................... . Co11Í<!11lo ................................. . ; t . !;u 
Lavnluiio ....................... . Múltiplo .................................... . ;.(') 1. •,u 
l.nvnúcro ccci11;1 ............. .. •I :1. uo 
Lnvndoro rcpo~toila ....... .. ;J.()() 
Lnvndot o dé 1 op;1 ............. .. :1 ;.i 
'..av;-idora uo ropa ............. .. ti ·I . ~, () 
Ducha .......................... . .\ :l.l)() 
Tina ..... \ ....................... . (j :i.oo 
U1in;1do .......................... . Con l a11quo .................................. .. :i .'\ 
U1in;11io .......................... . Con v;ilvula ~er11Í-<wlo111;itic;;1 ... ~ ' ~-
M1iltiplo (poi 1111) .................... .. 
Si111¡1lu .......................................... . 
Múlliplu ........................................ .. 
:1 :i 
!(') 1 (.) 
------·---·--· - -·----·:' ..... _,_.!. .. ·--~-- ... 
u. . . 
11110110 ............ / ............. . 
l Ool.lcúcro ........ .. ¡ ... ........... . Oclicucro ...................... .. . -º-· º_'·_"º·-º-'-º-·_ .. _ .. ' ... ' ............. . 
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· Catalogo N~ Úl 
TECNOLOG S.A. 
HOOHO üf. CALtHltA APIN AC-15 AC-20 AC·25 AC·JO 
1 
OAH>~ PI!~ CALOf:RA 1 
_,, ............ - .. "'"··-·-·--··-····--· ¡"················- .. ··-----·---- ·-·--···-··------·-·-··---·-
~};~-~~) fr.tánllar l)~ ... ~lf·<•~-·-·--tP5!~·) 2U_0 _______ ~.2.~0 ___ }.~- .. -·· ....... -.?~9 _____ _ 
.~.':.''Jl~~~cl.1~.!.-~~P~: vapor .. _ 516 690 ----~.6~ ... ---· 1,035 
• 'Ca~~!l<?.~.~~...!_Nz;12~~:.ª.!~0~e 15 20 25 ._._J_0 ______ 1 _Transle~.0.~~a~c:_cilt~-r: ___ ~~.Ltir./ p3 38,207 __ 33,961 Jl.~~---· 30,565 
-1!'.!!!.~.l!!.::0.<:!~ .. ~c: ca_l~!.lotal Btu/Hr -~~2.J.000 · 733,557 ~X-4 1 96~---· 1'097,100-
-~.!:.~Cl_~~J;j_~ .. ·~~l?!?.'~cl6_1).: ..... Btu/Hr./ El._21679 B 934 o._~o-~ .. -- ... ____ a_._12_9_6_· ____ -1 
__ S11rcr_(lr.!~ .. ~-~-~~le11tí111~l~!!_l.:~-~~~ntc: (p2}., 2"/ --~~ 50 ó2 
~~P..~~!.t~~~:_~~r.o.~~e_~_tlón_ !_ (p2) 27 39 s:z............ __ 6~------t 
Volw_i_1~_Q .. ~~.!.." CilmMn, Cu. fl ___ (pJ) to .•. __ .. __ ¡-17 J6 __ 4_5 ________ _ 
. Volumen de ogua t:I_~".~!.~!! i)pllo, Gol. 6b · 1 92 _1~~----·- ... ____ 14_0 ____ __. 
.l'.!~l_!.~Cfl) Do P1151·..-; di:: Go~·--·-- 3 3 3 __ 3 ______ _ 
Pér<litlo'cfo tiro n trnves de la cald~r;1 ln.w.c .15 .15 .l5 .15 
-----~--~ 
CJlMf.NSION~S· 01! l.J\ CALOl!RA 
.... 
.... , _____ --.,-....... 
---··--····----Ancl~.!~~~L . \ .. ~ i • 51" H'' 51" 
-· 
Altura totol o lo 'ollcfil di'! vapor .. ~ n· 12" '12" n· 
~l-;l~·,· incl~y;nd~. ~l .CJ.u0111"clor 
,_ ... 
er /U" U9" 100· 
- --··- ---···- . ··--· ------,_A1,1.~!~.1?..lJ.~ l<i Cain;ira de fue2c:? .. )U" 30" 30" 30" 
__ Altura <lti la Ctlll~.lra _d_e tu..e.~ '14" 44• 44" 44• 
---
LM(lO de la Camant de luego 25• 36" 47" so· 
Dlametro 1\el 'Tambor de vopor 
(1¿2" Mlnlmo óe.P~!ed} 
-
10· 
·--····---.. 
10· \6" 16" 
.. 
Dlamclro del 'Tambor do Aoua 
(1/2'' Ml11ln10 .Je l)l!r~d) l ~2{~~------·--J.?_3/4" 12 J/'I" 12 J/4" .. 
-Dlá-~e'lr"o <Jel tubo-x .1os·•·¡¡;··Pared 2" 2· 2· 2· 
-.:¡ ................ - ...... 
----....... 
Nún1cco Oo Tullas 36 52 68 64 
--··-·-· --···-·-·,.·---··- --· 
. !!!\!..!!).'°' ll~!. r..A'.'\ l>OR lOS TUBOS: 
Alluro x ~ón91l~1~f'_~:-~.~-~~~-·---------_-_-_a·_;;-_x....; .. i;..;;2:~·==··a: x'·23~;----. -_-.!l.'.'._X-_)-.i-··------===~a~·-_x __ 4=s=·=--~-1 
~1-~~<:l:;~-~~ la c.hlm~Mi'I _1_0_" ______ 10_·_· ___ 10" __ 10_• __ _ 
Aber1u·ra áe Acceso a la camara 
Enlradadehomhre u•x°10• 12"X16 12"X15" !YX16" 
f:N.!.~~OA D.f: .H.<?.~.i}.l_t_~------~--------- .. ·----.. ·-------~ 
[iamlior lle var.?r.XEI!.~!~ . (6" x O') J.-------------- _________ ] 
~9~"~< ~lSLAHJJ!l'ffO Y Afll'RA"!~R.IOS __ ... . . ...... _ 
Forro JO Qll. Acero· rafor2ado soh.Ja<lo a 1'rcs1ó11 ~ 
.!.~P..~~-;;,· Ta;rib·¿~-ct11 vapor ···-·· ... l '1 011:. Acero 5oldado o P~~lón - .. ··--·· .... ----. __ 
Al~l1101IP.lllO 1000 Of lan_a ________ _ 
Refrftclor).2L.. ____ 3.600 ºF Clastllcaclón /l.STM Pon1 C • 4?..~. S,i~-~,!! __ c __ 
Plnlura Gris Resistente iil calor 500 ºF 
CONfXlONJ~. 
Salldu clE\ Vl)I)~~ ... ····--·-:..rosc.ado ____ 2· 2" 2· 
·-Y.~~~¿~ d~ suqurldad p) · ro"ado por C'il 0<1190 d_~_A_S_M_•~------ ---·---------t 
.. :41!_~~~~li'CIOn óo ..,vu11 · roscado l" 1" l" 1 • 
Colu~~~ _d~}.9.~~- · (2) · ro,éado__ l " _____ -'-1 N ______ l_" _____ .....;;l_M ___ ~-t 
• roscado 111 1" 1" 1" !----''---------·--·------··----------- --~---·--··--·-·---------~ 
uímlca • roscado 1 # 1 • l ~ ¡ • 
1--------'-----·--···---·---~:-------...,,-------------~------! Venteo · roscado Vi# v,• 1/1" va• 
------ ---·----·--··--~ ..... ·-·-·· ·····------·-
Pll!'iOS 
Tu~a de i.lv;ipvrllclon capzicldadi::i de vapor estan b<1~edas en 1 oc PSIG ,prcs1on do vJpor y allmcntac.lón cle 
.l¡¡ua .-, 212 nr (100 "C) con IOlO llTU/1.U onlojpi1 da ..,ilpor. 
rHllHO_HltS 01 Ot••fio DI CAi.Di!~"~ ltAl'ITA ......................................................... 1000 P•lú 
~ APIN INGENIEROS S.A .. i' 
... - .::!1 
n ---~ ........ , .---··· 
::; 
~ 1 \ 1 1 -J.__, A B LANDA DO R D E A G U A A P 1 N 
.. 
r í_~ -
--l-1 -t--1 -+--1 l 1 ~illE 
..... ~IODELO 
1 
l AB-0 1 
r--
! AB-1 ~ AB.-2 
FLUJO DE l ,GAL. DE AGUA ] 
AGUA .G.P.M. ! ENTRE REGEN. l 
_ 1 e 1 ··. . 5,ooo ~ t . 20 1 10,000 1 
28 .: .J ·_ 16~000 1 
1 AB-3 · i ---·so 
l 1 26,00Q 
+-AB- 4 -¡ . · 60 J 40,000 1 
. AB- 5 · 100 1 50,000 1 
AB- 6 1 . . . .. 140 ... 60,000 . l l 
---
- ACCIONADO POR VALVULA MULTJPASO 
- DE lNTERC.AMBIO lONICO 
- CON TANQUE SALMUERA.. -
·A 
-APIN 
. l.ICQaclEROS 
-. : ~,.. .... 
como 
dimensionar 
fa· vál'vula 
SA~CO 
. Ger.eralm'er.:a la v.:ilvuia 2Fl 1/ sera cel 
:nismo tamaño c¡ue la tuberia, si esta asra 
•azr:>natlemente d;mensior.ada. 
Pa~a un éimensior.~r.ier.ro mas exacto !.> 
;>u·~ée r~currir!'&? al ~ráfico. t.al como 
J'>jicamos en el ejerr:pk1 siguitlnt <1 
vap.or 
Precisarnos u11a valvula r¿.Cuclora SFlV 
p21a 68 Kg h de vapÓr ~.: ;,12s1on de a::a 
es de 5.6 Kg.·cmz. y la pres.ón de ba:a 
1~1..erida es de 4.2 Kg crr.1. 
?rimero :-.aliaremos !a inierseccicn .:e 'a 
!i:-:e=i Ca t::asió1, é~ t.aja c.:.1rcspc;1c!o~11f~ .:t 
-'.2 Kg. cmz con la curva de aila 
c;:¡rrespor.Giente a 5.6 Kg cm2. 
. La perperdicular de este pur.lo hacia a!Ja,o 
s.er.alara !as capacidaces (en ~e-;ro) da los 
~is1ir.:cs tamaños de v.:!.! 011..!las para estas 
cor.diciones. , · 
En este caso, la vá!vu(: acecuada seria 
":!e r4·. / 
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VI 
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SARCO SJt 
• 
5 
1 
: Rt<l.J P,1n .. :mn-icc:-:.i l\t:1. !J.<.> 
·({ji/] Dc•n Tvrr.~10 · Br .. ·h· 
f?t-.,;¡,/,(iJ rin;rnúnu 
T,·f. iJ.~-.1!Jl/.Jj/+.~:Jll."<,S5 
T•in: _·c~1) Srt!\CO.·IR 
c~:;:n: S.·IRC.:0 .. 11< 
1 
1 
80 1 Cl) 
2'::i! 
1 ¡ 
1 ;-u 
JOJ 
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1.1.3 
1 
1 
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1 
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l 
2•0 
' 
' ,APACITIES FOR STANDARC. 
r&p-25PA-25Pl-25PE VALVES 
¡ ,,,,ds of saturated :te~m per hour pº~-··---:-~--:--:-:"'.":".'""::-=----r~------------------------------~::---------------=--------------------~~---~---i ~L(T 1 OUTLET NOMINAt. VAt.V( SIH 1 
1 srtAM 1 ST(..:.1'1 1 
(SSUR( PR(SSUR(, l/z• 1 lf.i • 1 i · 1 l1/.i# ¡ 11;2# 1---2-:---¡-2112" -,--3-;-·-1 -4;,--\-6~ 111_:.~ 1 :: v;.f:L:To~-~I~~' :·7 .::::3¡8-:;~ f~~~ .. ~.~~o;';~t;·~~;:?,!7.:-iil .. -::·1:~.-:-3S ... ·~, . ,.·-5·,¡··<'1·· .. ·74-~-=~-i-=~ •ú5· .. '. : : .ZóO .. : 
.. . .•. ' ·" ... , •. • •· ,. .• ~·'."! • ··~· .. f :• ... ·_;...:L..·:. ~· . . ' . . ) 1 • 
___ _,,_-.:..~~-~~.:.-.~--11...:...;.i.-....... ....i.-...:.--..:.:.~,_...~.....,~,....:..-'"'..-.~~;,......::...._;_~~~-'-~~........:.~~--.:--.1..-~~~...:_~~~ 
1 10 SS 1 175 235 350 1 540 1 950 ,. 1,500 1 2.000 3.100 7,000 
15 1 ; :~: 1 ¡;~ 1 ::: 1 ¡;¡ 1 ::~ i : ~;: ! :.::: : ::~;~ : ::~;; :::'.: i 
,~---------:-11------1-2-----+---1-2_0 __ -i-__ z_3_0 __ -+---3-6-S---;---4-9-o--'¡¡.._ __ 7_0_0 __ ~1,--1-.-2-zs---i---1-.9-6-o--'::--2-.-5-90--,---4-.o-1-s---,---9-.:-o_o_! Z0 S !SS 250 470 630 900 1.575 2,520 1 3,330 5.!75 11.700 • 0-5 !SO 33S 540 720 l,02S 1,795 2.S70 : 3.790 ' 5.855 ¡ 13.325 1 1 ! ' ! 
25 
30 
40 
15 
!O 
0.7 
20 
15 
0-12 
145 
195 
205 
155 
220 
230 
270 
360 
385 
290 
410 
430 
435 
580 
620 
470 
665 
695 ~ 
sao 
775 
825 
630 
890 
925 
830 
l. l 1 o 
1.180 
sao 
1.270 
l.320 
1.450 
l.950 
2.065 
1.575 
2.220 
2.310 
2.325 
3.110 
3,305 
¡ :?.S20 3.5S5 
1 3,595 
' 1 3.070 
! 
! 
.:.110 
4,360 
; 3,330 
1 
.:.700 
1 4,385 
1 
4, 770 
6,355 
6,785 
S. l 75 
7,JCO 
7.590 
1 io.7:;o ! 
! 1.:,4.30 ! 
15 . .J:.o 1 
: l l.700 ! 
: 16,510 ! 
1 17, !óO 
30 155 290 470 630 900 1.575 2.520 i 3,330 : S.175 ¡ ! l.iOO i 
25 2so 470 755 1.010 l,440 Z.520 4.030 1 s.330 5.zso I la.na i 
o-u 250 s25 aso 1.135 1.620 2.s35 4,535 
1 
5.995 9.3 •S 21.oao 
1--~~~--7---~--t~---;---"""'"7"'-~---;-~--;-----+-----:...----'--~---:-l~----~-i 
1 
40 190 355 575 770 1.100 l.925 3,080 f 4,070 i 6,325 : l4.JOO I 
50 
60 
75 
! 
30 315 sas 955 1.275 1.a20 3.135 5.o9s / 6,735 ; 10.:.é:. 1 nsoc ¡ 
0·21 350 650 1.050 1.400 2,000 3.500 5,óOO 7,.:oo 1 1 l.500 26,0CO ¡' 
! 1 • 
1
1 
45 250 ¡' 520 840 1.120 1.600 2,500 ¡ 4,480 1 5.920 i 9.200 ¡ 
35 360 670 !,OSO J..L.:Q 2,060 3,605 5,770 ' 7,620 : 11.s.:s ! 
0-27 355 720 1.!65 1,555 2.220 3.555 -¡ 6,215 a.215 1 12.765 
1 ! 
20.aoo l 
26, 730 ' 
1 
i 25.:350 
¡ 60 250 525 aso r· l.135 l,620 2.035 1 4,535 1 ~.995 9.315 i 21,060 1 50 415 775 1,250 1,665 2.380 4,lóS 1 6.665 1 8.800 : 13,555 ¡ 30.940 ; 
0-35 470 875 l,415 1,890 2,700 4.725 I 7.560 9,990 I 15,525 1 35.lOO 
r----------.,.~------------+-------"""""'--------,--------:--------.---------;.-,--------.-------,------------------------! 
1 
5.:0 s10 1.1,;o ¡ J.560 1 v~o5 1 4.sso 1 6.1.LO : s.s:.5 : 21.sao 
85 
100 
70 
so 
0-:0J 
so 
60 
o~ 
290 
.:so 
SLS 
370 
530 
600 
' 
915 l,450 1,975 1 2.820 ¡ 4,935 11 7.895 ¡ 10.:.35 i 16.215 3é,5~:J 
960 1.555 2.070 2.960 S,l!!O 8.250 
1
10,950 , 17,020 i 38.:.é·:l , 
1 1 ! 
690 
l,080 
l.120 
1, 115 
1,740 
l,315 
1.485 
2.325 
2,420 
2.120 
3.320 
3,.:60 ;· 
3,710 
5.510 
6,055 
1
1 5.935 1 7,545 12.190 : 27.5ó0 , 
9.295 ¡ 12.zss i 15,CSO i .:J,JóO ' 
9.690 12.soo .'. 15.955 [ 45.cco : 
----------''------------+---------,.~--------"---------;--------;---------;--------,-------....,.--------------------------' 
¡
' 100 ~o 1 825 1.335 l,780 2.s.:o 4,.:.:s ¡ 1.110 j 9.:.oo : 1:..s:io 1 33.ooc ¡ 80 680 J,275 2,060 Z.745 3.920 ó,360 10,975 ¡ 14,SOO 1 22.5:.0 
1 
50.SóO 
0-62 730 ¡ 1.365 2.200 2.s.:o 4.200 7.350 / 11.160 ¡ 15.s.:o ; 2.:.i:o ¡ 5.:.sao ! 
:-----:-,-----,1--------:-,----:----:----~--;------;¡--~----,,-------'----
I 125 490 910 l.470 l.960 2.900 4,9CO ' 7,540 I0.360 · 16.100 : Jó . .:oo ! 
· 150 1
1 
100 soo 11.490 2 . .:00 J.2os 4,Sao s.01s ¡ 12.s2s 16.545 1 2s.ns l 59.s.:o 
1 j 0·7& 860 1,600 2.590 3Aó0 4.940 9,ó45 13.530 13.:?SO J :!3,400 r 64.:220 
1·---....;._------1----+---~----;----;-..---;------,-----"----',--__;_-----
I 17 5
1 
1 º~~ :H 1.· d~g u~~ 
1
1 ur~ ¡ Hi~ i:~~~ 11 i~:~H ,1 t~:~H ,,·.: ~HH 1 ~::~~~ 1 ) 73.SSO , 
r ~125 
i200 
¡ 
1 l so 
1 
125 
,.- 0-lOJ 
s.:o 
l,07S 
l.! 25 
l.600 
2,000 
2.100 3.390 4,520 6.460 11.300 1a.ooo 23.sco 
1 
27,.:Jc 
I 35,530 
3 7. l .:5 
i ss.;z:J 1 
l SO.J.:O 
1 
33, 950 
1 2.s.:o 3,390 4.540 S,470 /: 13,550 i 17,?CO 
1
3,240 4.330 6.130 10.3I5 t7,3CO ¡ 22.970 
' ~-+-~~-:-~~-7~~--;-,~~--..,1--..,~~-'--~~-'--~~ 
1 
!!SO 
!225 
175 
150 
0-117 
• r. ¡50 
l.250 
1 
250 
zoo 
150 
o. u l 
925 
J. J.:o 
l. 3 s 5 
C:l'ld ... :rn p;~• ,;, .. , to ;,,l...'t '•::;,:,..<i-;:bte 
i.1 .. , 'ª P;P• ,:,:.nQ: C1'.:art !'~:;' 19. 
1 
J .650 
Z.I SO 
1 Z.340 
I, 730 
Z.500 
2.590 
•'•º"" 
Z.570 3.560 5,CSO S.590 / 14.225 1 18.SCO 1 29.2!0 : 66.CCO 
3.SCO 4,660 6,6ó0 !!.~SS !S.550 i :z.:.~.:o ¡ J=.Jco '1·.· 8é.600 
3,730 5,000 7.200 12.SJO 20,150 j 25.6.:o I 41.:.0Q 
1 
93.óJJ 
2.750 
4.CSO 
.:, l 30 
1
1 3,720 
s . .:oo 
~.: 70 
1 S,320 
1 7. J::l 
1 7.960 
9.JCO 
1 J. 'eº 
l J.~.JJ 
1 
14.SCO 
~ 1.óüV 
19.630 
23. 5CJ 
/ JC.5Cü 
1 .:.: . .:::;.:: 
' 
¡::i:ru.,,~, .:1 _,..;c!"I ""º-':.~..,,,, .::¡:.:J,d'f ::i,:::,,..,, 
;>•ru ... :"' ::> "º' ;,.,,,e-C•C' -..JI•• c:;::c,;.11 . 
1 69.ZCO i 1 CO.JoC 
i !OJ.:;a 
! 
Ff 550 Ball Float Stearn Trap 
Soare pares 
:..5 11 otf1. D.E.f.G 
H.J.K L . .\'•, 
Co· .. er .Gú• et tPi..! et J; o 
G 
S.n of Mai-. \'a!ve 
;,~!.em!:llv S::e ... ,; 1Se1 of 21 e 
p 
How to Order 
Alv.a 1s 01o.e~ s;>a:~s. ~)' t..:s>v; ~-= d~~crip:~or. c;i,·!'"· ir: r..f: cok1m:l ht3.!:-~ 
Avail.;b;e_ Spa:e a~1c s:a::ng tfle s;~e and 1y;>e el tra;:. 
E~arnp!e: 1 - Ai: Ven! Asser!ily 101 1/1 S;ii1ax Sa:co 
FT 552 St~a.,, T1a;i. 
How to Fic-General 
y,'ith suita!lle isola1;on, re;ia:, s ca"> be carr:e-;J o.::~.., ::-.e na;:¡ in the lin~. 
When 1ea~.-.ok~;¡ i: is .;.j_.:~j:~ 10 a;;;il~ a r.-.i·. coa.."'" o! joir.:in9 pas-.~ 
to ali gasket faces, rr.ai..:ng s..:re that all joini laces a-e clean . 
...t"fow to Fit Main Valve ABembly 
Undo cove1 bolts ? and h~ olí cover. 
Remove torr.plett lloa: as.s¿~oly by undoi">i; t:-ie lWQ si:1ews B. 
Remove rnain va•,e seat F and replace with a r.ew one supplied wi:h 
new gas~et G. 
Fit complete ne\\ t1oat as.Y.:noly but do not lul'y tig":tan screws B. By 
moviog ~e CO•-;>t'le:e <:SSC:-:".::>I) ~nue the va!ve h.!ad or.t::i é"le sea! odfi.;;e. 
T1ghten the assc:no!y s-et s.:aws 8. Refit cave• uS:ng new gaske: O. 
How to Fit Air Vent Assembly 
Fit~ove s;>rir>g cl;;:i L. ei~~~:'\l H and s;: Y.e• p!;r.e M. Ur>screw !>.!!at. Fil 
i1C"n no;, :;~::-.~ ~~ :;:-;·l :-.,:=:.;..e~ ~ en.~·~·LO<J hl'r. e is cocrectly loc_a:ed on 
seat s.'iou:de' a:id ~~to ro:.r.e. ;,s.!CmOle s.;;;..:e~ ;¡la:~ e:'1suring 3 raised 
peaks are lacing the eleme'1t, fil eleme:'\t and clip. Al.gn comple:e air 
.. ~nt horiz-:in:;,!ly so ttiac r..e tra:-:ie c!ea1 s :;'1e cover. 
~ ~ _____ ->::0-~ 
, ... ,,,,.,,,,. ..... - .... 1 
Torque 
40:.;5 Nm 
p 
,' /:~ ,'' --, '\ : 
1 : \_.I I ,,• \ ' 1 
: : / .~ C' : ~ .-:'. 
1 1 1 11 1.• 
1 l 1 11 
,' ,• 1 :: 
: '~ : 11 
1 11, ~11 
' ' -
: 1 
1' 1' 
'' "" 1 1,, 
' 1 \.... .,,. ..-0 
---
G l o 
,-SPi!>ll X SARCO l TD CHfl lí.'IHA~-~ GLSI •.rr1 IJK 
K 
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Torc·Je 
26.JO Nm 
Capacities 
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" o 1 l 
"' 
>.X 
c. 
-" -" 
= 
"' -
"' 
o' 5. v. o~-e f JCG <.. o 01 i;: o '1- e: 6 e 
u ~~ u ¡oc 
o"'-
1>:>• 
o o- IX 
90 
.:: 
OCI :1 
&O 
:.o 
o 
O.i~e: c:i: .. f ?: e'>!...;' t" ~·' 
t '10 n X ~ ~..:: ~ IOG = 
... \(';...: 
I:\. 
"·.; 
. 1r: 
.. )J 
~: 
~ 
! ! :.>o 
1 1 
' 
1 1 I~ 1 ! 
1 : 1 1 
1 1 1 : 1 ! ' 
1 1 1 1 1 1 ¡ 1 
1) s o 1 
' 
1 4 i \\: \l 
01He•ential Press;Jle ba1 (x lOu : ·1.?al 
To•c;ue 'J' · 1!:(18 Nm 
llS 2 .300 l_W r.-
··--·---..-·---------·- ·-· -::::::.:.-=:::. :-:..:. 
;:. 
;{ 
~¡ 
~, 
SPIRAX SARCO Tl-IERMO-DYf~AMIC 
305 
;>RESSURE RANG: 5.J to '250 ?s:c; / J.5 t:i .17.2 bar 
n~ Thcrrno-Drnlmic CCl¡:' I! cci:ommc:aJcJ :0 JrJ.in con~cns.i;c: Írom prc:s-
(c:zc:J air rnJ !;lS linc!. ~.1~ :r¡t.:ipm=;'lc 1·_ :!i J s ~cpclCOO, rc:ccivcn JnJ 
i..í~coolcrs. 
fi':ory lcHcJ rnJ liclJ F'•)\':!1 ic is sr.lJll in ~: :: wid1 cnly onc "'·ocking pHr. 
¿U )U.inlc:ss scccl consrrucr:on is corrosion re~.1:1nc . 
... 
b fNSTALLATION 
(~H.111 cr1p ac 109.·oc peine o( cquiprr.crH bcin5 J:1incd; in i ,·crciol ·porn1on 
r,:b che Jisch;i~ge duo.·n. .\ scr1inc:,r wich ~O mesh sc;c:::n is rc:commcncc:d 
L.Y.:id of che rr1p: Whc•c: fr:t:zc:-up coulJ bel problc:m do noc pipc: che Jis-
·a:.u.;e inca ;i. cccurn line. 
CAPACITY IN POL:rms OF W.6.TER p¡:~ ~()lfD 
. - ... .. - ' . .. - - ... 
>idcl 
1 
psig \ 50 75 100 150 200 
' ' 
?¡:11ure bar 1 3.5 5.2 6.9 1 O.J· 13.8 
l/z" TD-52 1 1 1 .l() ' 1400 1650 20.50 2-!CO I 
F::ir l<g./Hr. mvltiply lb./Hr. by . .!.54. 
.. 
SPIRAX SAflCO, l~JC 
250 
17.2 
2800 
CONS TiWCTIOt-i 
Ali Sroinl-:11 Sreel 
BODY-AISI J20f 
DISC-AISI ti20 
CAP-Al SI 416 
Net Weighl 
1-1/4 lb. 
(.57 Kg.) 
DRAIN TRt\ 
r:" rr J :·· .. ~-
~ .¡.!1~3 ........ ,. !t-1~ 
/'"º'"'' 1 
-- • .... -':' t ....... J-x.-~; ·;:;· .. 
~·:.:. -.,. lí·:·" ' 
' :·..,: ....... 
c:v=~! :: ... ·~ 
t:tj_~.· 
l<--l 
sp1ra;t . 
,; sarco 1';:51 :5TH ST: S.',º/. • P.O. o O:< l i9, ALL~.'lTQ','i~I. P • .\ \3 IG5 P H()t;E ( < 1 $) ;9;-- 5:JJO TELS< 3-4- 7.t.J..l 
Cr1 1 !)..\ ~· •I •. 
TIS 4.101 W~ 
CE 3: 
AV 21 Balanced Pressur·e Thermostatic Air Vent 
Limiting Conditions ha 1so 65521 
t .. 'G••"Tiur;i Ü¡:.~ta;•"'9 Conditions 
P:.:o - 1.:a. op<r.J",;,.,g ;>•eHu•e 21 ba1 JO-! psi 
T:.:o -.Maa. cpe•a:;ng tempera:u1e 2E5<C 5-:SºF 
l.!;n:mum ~e·; ccsi<.;f'\ cond::;.:ins P:• 25. 
p•,·~A - Ma .. a:lc.w!t:-le ;i•e,su1e 25 ba1 362 psi 
T:,:A - Ma•. ¡¡llowa:ile t•r.'l;:>etat .. re 4QQºC 752,F 
Co:d hydraulic tes! JS bar 550 psi 
Sizes and Pipe Connections · 
"· a;ié ~.'• 
Scre ... eo bsp 19521 pa1a;1ea or ;..?1. 
Socli.et weld er1ds to BS 3799. 
Materia Is 
N~ Patt ~.~a:~1:a1 
1 Co·1e1 Steel 
2 Co;:-sule Sta;nless Steel 
J Val11e Seat S1a;nless S:eef 
.; VJl11e Sea: GH~et Sta;n:ess 5:eel 
5 Su a:ner Ser eef'\ Stainfess 5ieel 
6 Co11er Gasli.et Compresr.ed 
: .. :~::!e:. ~!t'·~ 
7 Bod·f 5teel 
8 Co,·er Bot:s & Nuts Steel 
MS • 35 r.1m 
"°'·a.:a~:e s;:>a1~s ar~ sho.w1 overleaf. 
Dimensions (ap;ir.Ó,dm3tel Ír1 millimetres 
S:ze A c7 o E 
87 7:, 64 21 
'¡, J.4 2.9 2.5 O.BJ 
87 1.:. 67 25 ,, 
" 3.4 1.9 2.6 o.g.<t 
lnstallation 
\ .(}.!60 IC2l.8l 
BS 970 ~JI 529 
B S 1.!.: 9 JC..: 5 1 1 •· 
BS lt...:9 )('..:. 516 
65 2815 
r.r.A 
1.0-:60 1(22.61 
65 ~ss.2 Gr 87 
BS ~s..:!2 Gr 2H 
& inches 
H we;oht 
35 \A kg 
1.4 J lb 
35 1.6 ~;:¡ 
1.4 J 5 lb 
The air ven1 is designec far ins:Jl!a;iof'\ wi:h the ca;isufe in a hori:~ntal 
pl!ne .lnd the CJver at the lop. 
How to Specify 
. ~ - 'ti osp Spira• Sa•::: P,'21 Air Vent witr. S1a:nfess Ste~I ball-.qd 
pressu:t ca;isula. 
The b<Jss CJl'I a: e.(lra cos: b~ f1:ied 
with a 1i• ~10..,down pfug 
t \\'i:~dr awal 
H 0'~:3'1Ce 
r 
.!. 
o 
T 
-.l.-
1 
1 
r 
e ~~~~~-~1>-l 
1 
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APENDICE Nº 04 
1. Formato de encuesta. 
2~ Calculo de requerimiento de vapor 
3. Calculo de la evaluación financiera. 
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ENCUESTA SOBRE El. SER\r1CIO DE .AIIMENTACION 
Con la presente encuesta se esta realizando el estudio de mercado de un Proyecto, 
por lo que se le solicita leer cuidadosamente el contenido y responder las preguntas 
con sinceridad, marcando con un a&pa su respuesta 
1.- Paga p0t· sus alimentos 
Si No 
2.- Indique eJ lugar donde toma sus alimentos 
En su 
domicilio 
En casa de 
familiares 
En pensiones, 
Restaurantes, 
cafeterías 
1 Otros, 
E..~ecifique 
3.- ~1!arque solamente, SI toma sus alimentos en fapliliares, resp1:mda lo siguiente: 
¿Le cobran 
Si 
No 
Le sirven: 
Desayuno 
Almuerzo 
Cena 
Paga al mes: 
SI. 
4.- Responda sólo si toma S'US alimentos en pensiones, restaurantes, o cafeterías, 
c0medores 
Le sitv~ 
Desayuno 
Si paga por cada servicio 
Valor d(:sayuno S/. Paga al mes: 
. Almuet-zo 
1 Cena 
Valor almuerzo S/ . 
Valor Cena 51 I . 
.5.- Escriba el nombre de la pensión, restaurante o cafetería. 
Nombre ............................................... Dirección ....................... . 
6.- Si toma sus alimentos en pensiones, Ha usado el servicio del Comedor 
Universitario. 
\En forma 
\ permanente 
En forma 
eventual 
l No conoce 
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PROC'ESO DE CÁLCULO. 
En los cálculos se tiene en consideración. la forma del menaje para agruparlos en el 
momento del tratamiento, asi los vasos, tazas soperas y de te se les efectuara el 
tratamiento térmico por 3 min. en forma conjunta, mezclados en canastillas, mientras 
que aparte es1arán los tenedores, cucharas, cuchillos y cucharillas, en el tercer grupo 
están las gamelas y charolas. 
1 Tratamiento Térmico - :Menaje. 
En atención a las recomendaciones de l:li\.TCO, vendedor de equipos mecánico de 
lavado de vajillas, que considera conio mínimo 77 ºC para el enju3ct:rtle por 
inmP,f'Si.Ófl que es el proceso térmico '!lle se le dará al men~ie, considerando que a la 
temperatura de 74 ºC mueren las bacterias nocivas. (Hateo, corporation, P.O. Box 
340500 USA). Se tiene en consideración que la superficie de los elementos son de 
acern quirúrgico, lisos, de alta conductividad térmica, los posibles residuos de 
alimentos adheridos pueden estar en peliculas de 0.5mm.( previamente el menaje 
ha sido lavado) La temperatura de trabajo será de 80 ºC 
1.1 Capacidad del tanque de tratamiento. 
El tanque de tratamiento térmico, de 1.60 m. de largo por 0.60 de ancho y 0.40 
de alto, con capacidad para 384 litros .. El cual sólo e&ará lleno, como máximo, 
has1a 35 cm., es decir 336 litios, con una presión de vapor de 10 psig y 
capacidad, por batch, de 04 canastillas. 
1.2 Volumen del 'Men~1e y del agua del tanque. 
1.3 
Canastillas construidas de alambt·e de acero quirúrgico con dimensiones de 60 
de largo por 40 de ancho y 35 de alto. con un peso de 1 Kg. con una capacidad 
aproximada de 25 kg .. de vasos, soperas o tazas. La densidad del acero es de 
7.99 Kh/litro, si despej31llos el volumen de las 4 canastillas con un peso de 
100 Kg, tendremos . un volumen total de 12.5 litros .. ./// 
~" 
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lll ... de at:ero, más el ~oUa de! tanque hat:en un total de 348.5 litros quedando 
dispüttible 35.5 litros del volumen del tanque de TP .. El Calor especifico del 
acero es de = 0.11 BTU/Lb.°F 
1.3 Cálculo de las net:esidades de vapor. 
El caldero :MEFISA, de 30 BHP, produce 1035 lb./hr de vapor a 212 1F, 
producción calorífica es de 1,004 MBTU/hr. 
1.3.1 Formula: 
donde: 
Q = calor necesario para elevar la 'P 
Cp =Calor especifico del acero 0.11 Btu/lb.°F. 
Tf-To =Temperatura final menos la inicial °F 
T0 =77 ºF, Tf= 176°Fy .a.'1'=99 
1.3.2 Calo.r para el .i\;_oUa 
Calor necesario para llevar la temperatura del ~oUa del tanque de 
tratamiento térmico de 2SC'C a 800C, la masa en libras de 336 Kg es 
740.74 Lb. 
Q = 740.74Lb X lBTIJ/lbºF X 99°F. 
Q = 73333.26BTU. 
El tiempo, considernndo el flujo de vapor de 1004,000 BTUihr. 
Flujo de calor= Q! e donde: Q = calor 
0 =Tiempo 
e= Q!flujo. 
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0 = 73333.26BTU/ 1004000 BTU/ hr. = 0.073 hr. = 4J8min 
1.3.3 Vapor para el Menaje del Desayuno. 
En el desayuno se emplea vaso, plato, tenedt)!" ó tasa de té y plato, 
considerando la primera opción que representa el mayor peso, haciendo· 
_ 300 gr. de acern por persona, si consideramos 900 p~sonas tendremos 
270 Kg. o 595.2 lb. 
.. 
Plato +vaso= 150 + 135 = 285 g. en 900 es 256.50 Kg. 
Tenedor= 15 g. = 15 ~- en 900 es 13.50 Kf!. 
300 g. 270.00Kg. 
Número de canastillas 156.50!15Kg. = 10 canastillas 
Número de Batch 10/4 = 2. Canastillas. 
Luego tendrnm os 2 Batch y un ter·cern para las dos cana..~llas, los 6.5 
Kg. sobrantes y Jos 13.5 kg. de tenedores. Total 3 batch. 
1\fasa es 2.5x4=100 Kg. mas 4 canastillas tenemos 104 Kg. 
ó 229.32 lb. 
Calor necesario: 
Qr.l!t~h = 229.32 lb X O.llBTIJ/lb.°F X 99 °F = 2497.29 B1ü. 
Tiempo por· hach:·. 
0 = 2497.29 B11J/ 1004000 BTU/ hr = 0.0025 hr= 0.15 min. 
el tiempo de tratamiento del menaje, 3 batch 
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Resumen: Desayuno. 
0agw = 0.0100 hr.= 0.57 min 
0rot.il amo = 0.0075 hr = 0.45mim 
0.0175 hr = 1.02 min. 
Cantjdad de vapor: = Prnducción del Caldero x tiempo. 
1035 Jb./hrx 0.0175hr.=18.111.b de vapor 
1.3.4 Almuerzo: 
El calor necesario para ele\':ar la temperatura del tanque de tratamiento 
térmico será igual que en el desayuno por ser el mismo y la cantidad de 
água es similar, pero la carilidad de menaje es mayor: 
V 'l5') K 
. asos y soperas ;., ~ g. 
Cubiertos 
Charolas 
63Kg. 
630Kg 
1.3.4.1 Tratamiento de vasos y soperas~ 
Peso de vasos y soperas en canastilla 16 Kg 
Peso de canastilla 1 kg. 
Cálculo del~ de canastillas . 252116 = 16 canastillas 
Número de batch 1614 = 4 batch. 
Peso por· Bach. = 16 kg. x4 + 4xl = 62 kg.= 149.941.b. 
Calor por batch Q =ma.:,m. Cpac~rcA'f='= 149.94x 0.11X99 
= 1632.85 BTU 
Tiempo por batch 0 = 2137.54 BTU / 1004000 BTU/ hr 
= 0.0016 hr.= 0.096 min 
= Ü .0016 X 4 = 0.0064 hr. 
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1.3.4.2 Tratamiento de cubiertos y charolas 
Peso de cubiertos; cucharas , cuchillos y tenedor= 10 g. 
70g x 350 (.unidades de 3) en can~~illa = 24 . .5 Kg 
Peso de cana.~illa 1 kg. 
Cálculo de número de canasti11as con cubiertos . 63/24 . .5 = 2. 
Canastillas, sobra 14 kg. 
Cálculo del número de Charolas por canastilla 
36 charolas x 0. 7 Kg/ charola= 2.5.20 kg. 
Número de cana.<tilla = 63-0 Kg / 2.5.20 kg por cana.c;titla 
= 2.5 cana.~itlas 
" Número de batch = 2514 = 6 batch. sobra 1 cana.<tilla 
Peso por Bach. = 2.5.2 kg. x 4 + 4 x 1 = 68 kg. = 149.94 lb. 
Calor por batch Q = m11m·J Cpmro.Ll'I'=' = 149.94x 0.11 x 99 . 
= 1632. 8.5 BTU. 
Tiempo por batch 0 = 1632. 8.5 BTIT / 1004000 BTU/ hr 
= 0.0016 hr .. 
0Tot& l = 0.0016 x 6 batch= 0.0096 hr. 
Falta las dos canastillas de cubiertos, coo 13 kg. y una canastilla de 
charolas por lo que se considera un bach adiciooal de 0.16 hr, 
siendo el total de 0.0112 hr 
0rot& i = 0.0112 hr 
Resumen: Almuerzo. 
0118llll = 0.0100 hr 
@'°p9r11~y·r~J~ = 0.0064 hr. 
= 0.0112 hr 
0.0276 ht· . 
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Cantidad de vapor.= Producción del Caldero x tiempo. 
1035 lb.lb.t· x 0.0276 hr. = 28.57 Lb. de vapor 
1.3.5 Cena 
C.1iarolas 630.00 Kg. 
Cubiertos 59.40 Kg 
Tasas di! té 117 .00 Kg. 
Total 806.40 Kg. 
1.3.5.1 Tratamiento de tasas 
Peso de tasas 16 Kg 
Peso de canastilla 1 kg. 
Cálculo de N de cana:.<iillas . 117i16 = 7.25 canastillas 
Número de batch 16i4 = 4 batch. 
Peso por Bach. = 16 kg. x4 + 4xl = 68 kg.= 149.94Lb. 
Calor por batch Q =mll~m- Cpac;,rodT°= 149.94x 0.11X99 
Q = 1632.85 BTU. 
Tiempo 0 = 1632.85 BTU / 1004000 BTU/ hr = 0.0016 hr. 
®n· = 0.0016 
®r= = 0.0016 X 2 = 0.0032 hr. 
1.3 .5 .2. Tratamiento de cubiertos y charolas 
Peso de cubiettos; cucharilla, cuchillos y tenedor = 66 g. 
66g x 350 (.unidades de 3) en canastilla= 23.10 Kg 
Peso de canas1illa 1 kg. 
Cálculo dP. Nº d~ canastillas con cubi.ettos . 59.40/2.3.10 = 2.57 
canastillas. 
315 
Cálculo de N° de cana...'iillas con cubiertos . 59.40/23.10 = 2.57 
cana..<?Íillas. 
La cantidad de charolas no aria, así como el requerimiento de calor. 
Cálculo de N° Charolas por canastilla = 36 charolas x 0.7 Kg/ charola 
=25.20 kg. 
Número de canastilla= 630 Kg I 25.20 kg por canastilla= 25 canastitas 
Número de batch 25/4 = 6 batch. sobra 1 canastilla 
Peso por Bach. = 25.2 kg. x 4 + 4 x 1 = 68 kg.= 149.94 lb. 
Calor por batch Q =mamo Cp11cwcAT° = 149.94x 0.11X129.6 = 1632.84 
BTU. 
Tiempo 0 = í632.84 BTU / 1004000 BTU/ hr = 0.0016 hr. 
®n· = 0.0016 hr. 
= 0.0016 x 6 batch 
= 0.0096hr. 
Faltan las 2.57 cana...<tillas de cubiertos, y una cana....;:tilla de charolas. 
por lo que se considera un batch adiciooal de 0.0016 hr. siendo el total 
de: 
Resumen: Cena. 
®llgllll = 0.0100 hr. 
®r= = 0.0032 hr. 
®cmi'vlii• = 0.0112 hr. 
0c:Yna = 0.0244 hr 
Cantidad de vapor: =Producción del Caldero x tiempo. 
= 1035 lb./hr X 0.0244 hr. = 
= 25.254 Lb. De vapor 
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Resumen del TIº de menaje. 
edt~ = 0.017.5 hr.=1.05min. y 18.111.bdevapo 
®Blmu•mo = 0.0276 hr. = 1.6.56 min. y 28.57 Lb. de vapor 
®·;•na = 0.0244 hr = 1.464 min y 25.25 Lb. de vapor· 
Total 0.0695 hr. = 4.17 min. y 71.931.b de vapor. 
2. Cocción de J\Jimentos. 
Para efectuar el cálculo de requerimiento de vapor del proceso de cocción se 
tomara como modelo un día, el m~ representativo, cuyos componentes del menú 
se indican en el cuadro siguiente, también el volumen total aproximado y el 
agua 
Volumen. p:.lra Mannitas, 
1 l Volumen 1 Componente Descr-ipción Total A.gua 
l.- Desayuno ( 1.itrns) ( 1.itn1s) 
Leche con quinua 1 324.00 107.90 
Il.- Almuerzo 
Pure de papa ! 117.22 76.66 Asado de res 147.30 27.20 
Sopa 
1 
360.00 271.66 
}\.rroz 260.00 143.17 
Refrescos 540.00 429.00 
Sub-total Almuerzo 1382.00 1055.59 
ID.- Cena 
Mazamorra l 324.00 120.41 Infusión 324.00 300.00 
Pollo tai~'afles l 143.68 15.67 l 
Arroz 1 251.10 143.17 1 
1 
Sub-total Cena 1 1043.00 579.25 
Se tiene una producción de calor de 1004000 Btu.lhr. y tres mannitas 
funcionando al mismo tiempo o una sola de acuerdo a las necesidades, así la 
repa.t1ición del caudal de vapor será el siguiente: 
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01 ~!armita funcionado co11s'tlmo = 1004000 Bt:ui'br. 
02 ]Marmitas funcionando, 
Cada marmita 
03 Marmitas funcionando, 
Cada ]Marmita 
-
= (1004000 Btu/hr)/ 2 
= 502000 Btu/hr. 
= (1004000 Btllfbr) l 3 
= 334666.67 Btn/hr 
Para efectuar el cálculo de requerimiento de \-apof del proceso de 
cocción se tomará como modelo un día, el más representativo, cuyos 
componentes del menú se i{idican en el cuadro siguiente así como el 
peso y el requerimiento de 3t:,oUa 
1 Desayuno. 
L 1 Leche con quinua 
Para los cálculos se trabajará en el sistema inglés; Btu, lb y cp y el Cp de las 
tablas en Btu /lb. ºF. La temperatura inicial 25 ºC elevada ha..<:ta lOOºC, o 
212 c·F; así: 
¿l"f= 212 - 77 = 135 C•f 
a) Quinua. 
1 Cp Q 
Productos Kg. Libras 1 BTU!1b°F BW 
1 
Quinua a granel 12.00 26.453 0.29 
1 
1035.65 
A.gua .. 107.90 237.920 LOO .. 32119.201 -~ 92, 1 ... 1 Azucar· rubia 24.00 o·u 1 1 '"11 4n·~1 J,L.. f . .'.-'+ 
1 
111 ·º-
Sub-total 143.90 317300 34869.68 
Paso 2 l so902_42 Leche fluida ele vaca 180.00 396.90 o Q'\ j ¡ Car1e1a entera 0.09/ 
1 
0.20¡ 
1 
o 
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Para la preparación de la quinua, t.:c.11 leche se efectúa en procesos de cocción 
separados, uno fonnado por quinua, agua y azúcar, se agrega el azúcar para que 
por difusión ingrese al grano y tenga un sabor agradable. 
Fórmula: 
o donde: 
Q = calor necesario para elevar la r 
m =Peso en lb. 
Cp =Calor especifico del alimento de tablas. 
LlT°= Tf-To =Tempera en °F 
To= 82.4, Tf= 212°F y LlCFf= 129,6 
En el cuadro se tiene el resultado para cada alimento y la suma de energía 
necesarias para llegar a lOOºC, es 33441 BTU., con este valor se calcula el 
tiempo necesitamos empleando el t1ujo calórico que produce el caldero 1004 
MBTIJ!ht-. 
Flujo de vapor= QI 0 donde: Q =calor 
0 =Tiempo 
despejando el tiempo 
0 = Q / flujo de vapor .. 
Reemplazando valores 
0 = 34869.68 BTU/ 1004000 BTU/ hr. = 0.035 hr. 
0= 2.lOmin 
Luego de llegar a esta temperatura lo mantendremos p·~ 15 min. Siendo 
tiempo total de cocción para la quinua de 17.10 minutos. 
e GQHi•~nqui= = 17.10 fillfi. = 0.285 hr. 
El volumen aproximado, de los componentes de la quinua, es 144.4 litros, 
necesitándose una marmita Consumo de vapor, considerando que el caldero 
sólo alimenta a una marmita. 
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Cantidad de vapor = Producción del Caldero x tiempo. 
= 1035 lb./hr x 0.285 hr. = 294.97 Lb. de vapor 
b) Lec.he. 
La leche se pasteurizará en do-;; mannitas, su volumen es de 180 litros 
aproximadamente, 90 litros por mannita, el calor para cada mannita es de 
502000 Btu/hr Btu/br, considerando que sólo funicionaran las dos marmitas. 
De acuerdo con el cuadro la leche necesitará 48866 Btu para llegar a su punto 
de ebullición en dos marmitas conteniendo cada una 90 litros, se le 
pasteurizará por 5 minutos. 
® = 48866BTU/1004000 BUT/hr .= 0.0487 hr= 2.9 min. 
0pm~uriz:ido=7.9 min.= 0.1317hr. 
Consumo de vapor, considerando que el caldero sólo alimenta a las dos 
marmitas. 
Cantidad de vapor:= Producción del Caldero x tiempo. 
1035 lb./hr x 0.1317 br. = 136.30 Lb. de vapor 
Resumen: De la preparación de_ leche con quinua del de-::ayuno 
® mcion~ = 17.0 min. = 0.285 ht". y 294.97 Lb. de vapo 
ª-1:.:m~uriudo = 7.9 min. = 0.1317 hr. y 136.30 Lb. de vapor 
® d9 o:iyuno = 24.9 min. = 0.4167 hr. y 431.27 Lb de vapor 
:no 
2 Almuerzo. 
2.1 Asado de Res a 1a olla 
~- BTU .,_ .. 
Asado de res K~. 
'-" 
Libras BTIT/lb-°F mCpLl'=T 
Zanahoria 15.&41 34.9272 0.90 4243.65 
Carme pulpa de res 1 198.451 0.43 11520.02 1 
90.001 
9.oo! Acejte. 19.845 j 0.32 1 8.57.30 
Sal Yodada 1.22 2.679075 0.81 1 292.96 
Achiote seco 1 0 . .50 1.102.501 0.24 1 3.5. 72 
1 A. 1 0.5011.102501 0.79 117.58 • .JOS 
Cominos 0.19 0.417 0.00 
.. 
1 Aji no moto 0.36 0.794 0.00 
Vinagre 2.50 " )11 0.91! 1:.7'7 n1:. 5~:~;~ 1 VI t~--v Agua 27.20 1 8096.76 
147.30 324.805 25841.96 
Del cuadro se observa que la cantidad necesaria de calor para elevar la 
temperatura a 100 ºC es 2584L96 Btu. Considerando el volumen total 147.3 
litros, de los cuales 27.20 litros es 3tC')lª, este volumen puede someterse a cocción 
en una marmita, o para asegurar la transferencia de calor, efectuar la cocción en 
dos marmitas, considerando que durante este proceso soto se va a emplear el 
vapor para la cocción del asado .. Algunos insumo no se les a considerado en los 
cálculos de calor, por no ser significativo. 
0 = 25841.96 BTU/1004000 BTIT/ hr .= 0.026hr=1.56 min. 
Adicionalmente el tratamiento de 65 min. = 1.02 ht-. 
= 0.026 ht· 
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Requerimiento de vapor para el asado: 1035 lb/hr. x 1.046 br. = 1082.61 Lb. De 
vapor. 
2h .Arroz Blanco. 
Productos Kg. Libras Cp Q (btu) 
Anoz extra 108.00 238.14 0.297 9548.22 
~aua 143.17 315.683 1.000 42617.14 
Aceite vegetal 5.85 12.90 0.32 557.25 
Ajos 0.43 0.95 0.69 88.32 
Sal 2-25 4.961 0.81 542.51 
259.70 572.63 .53353.44 
El ajo es dorado en aceite en la sartén volcable, este aderezo es la base para el 
inicio de la cocción del arroz, qtle le transfiere peculiares características 
organolépticas de sabor, al producto -~1nal. El aderezo es preparado, se le agrega 
agua y atroz, por es.ta razón se le ha considemdo en el inct·emento del total de 
calor. 
., 
De acuerdo al programa de producción, en este proceso se estará empleando tres 
mamütas; dos para el arroz y la tercera para el puré de papas. El calor en las dos 
mamütas empleadas será de: 669333.33 btu/ht· y 6901b11lr de vapor. 
Tiempo empleado: 53353.44 btu/ 669333.33 btulhr= 0.0797 hr. 
Tiempo de cocción 0 iniaai = 30 min. = 0.50 hr. 
Tiempo total 0 Total = 0.58 hr. 
Vapor a emplear: 690 lb/hr. x 0.58 hr. = 400.20 lb de vapor. 
2.3 Puré de papa 
Como se observa en el cuadro siguiente, para la cocción de la papa, que es la 
primera etapa de la preparación del pure, se requiere 50 litros, y se elimina en el 
escun·ido 
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Paso 1 
Productos F...g. Lb. Cp Q (btu) 
Papa blanca 99.90 220.280 0.82 24384.94 
Aouuapara 1 
cocción .50.00 110.250 1.00 1 14883.75 
Total 
1 
39268.69 
0 inicill = 3 9268. 69 btu I 3 34666. 67 btu/hr = O .117 hr. 
0 lldidc·ml = 0.33 hr. 
0 ¡;o;;cit.n 1 = 0.45 hr. 
Paso 2. 
Como se explico en el balance de ma,'"aS, la papa durante el proceso de cocción 
sufre pérdida de peso, por efecto de la disminución del contenido de agua, por 
ello, en el cuadro siguiente, se obseiva el inicio con 48. 76 Kg de papa en ves de 
los 99.90 con los que se inicio el proceso. 
La temperatura inicial se encuentra en promedio a 45 ºC, 113 °F incluido los 
productos que vienen en el aderezo preparado aparte, los 26.67 litros de :ioUUª 
• 
usado en el proceso de licuado se inicia a 25ºC, y forma parte del menú, 
0 inidll = 17410.90 btu / 334666.67 btu/hr = 0.05 hL 
0 ~dki·:·ml = 10 mi.ti= 0.107 hr. 
0;;o;;.;ion2 = 0.16hr-. 
Productos Kg. Lb. Cp Q (btu) 
l Papa blanc.a 48.76 107.52 0.82 ! 8728.13 Sal Yodada 0.99 2.20 0.81 1 176.64 
Mantequilla 7.20 15.88 0.32 502.95 
Ajos 0.431 0.951 0.69 65.07 
.t\.eua 26.67 52.80 1 1.00 7938.10 
~· 
Total 17410.90 
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Tie.mpotcitaldelpuré= 0.;.,,,.:;¡.~11 ¡ + 0.;.J.;.;fou2 = 0.45hr+ 0.16hr 
t:1\ . __ , = o 61 hr 
\:J é'•:>O::•::t·~ll t•Ji..ll - ~ - • 
Necesidad de vapor: 34.5 1b/hr x 0.61 hr. = 210.4.5 lb de vapor. 
2.4 Sopa Sancochado de Re:.: 
Se utilizara tres mannitas en cada una 120 litros, la producci6n del caldero será 
para la cocción de este producto final. 
Producto 
Nabo 
Tomate 
Zanahoria 
Poro 
Apio 
Zapallo 
Ajos 
Ají no moto 
Caldo de carne, 
tableta 
Sal yodada 
Oré ano seco g 
Carne sancochado 
A.gua 
1 
1 
1 
Kg~ 
13.06 
4.95 
15.84 
10.53 
10.53 
12.59 
1.19 
0.306 I 
0.344 
4.860 
0.099 
14.04 
271.66 
TOTAL 
Libras 
28.79 
10.91 1 
34.93 
23.22 
23.22 
27.771 
2.63 I 
0.67 
0.76 
10.72 
0.22 
30.96 
599.01 
btu/lb-
°F 
0.47 
0.48 
0.90 
0.90 
0.90 
0.94 
0.79 
0.24 
0.81 
o 
0.43 
1.000 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
e inicü = 100083.99btu/1004000 btu/hr. = 0.0997 hr. 
e lldiGiOM = 50 min. = 0.833 ht·_ 
e totlll = 0.933 tu·. 
btu 
1826.72 
706.80 
4243.65 
2821.07 
2821.07 
3524.10 
280.69 
0.00 
24.55 
1171.83 
0.00 
1797.12 
80866.39 
100083.99 
Requerimiento de vapor: 1035 lb/hr x 0.933 hr. = 965.655 lb de vapor. 
1 
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2 . .4 Refresco de carambola 
Paso 1 
btu/lb-
Producto Kg. Libras °F btu 
Agua 300.00 661..50 1.00 89302.50 
Por 1o gentta1, el agua empleada en 1a preparación de refresco, paso 1, - se a 
efectuado la cocción, en la noche anterior para que pueda enfriarse por simple 
transferencia de ca1or a1 medjo, para efecto del ca1cu1o del calor se considerara 
. 
en el a1mu.e.rzo, se necesitara dos marmitas para este volumen. 
0 •) = 89302.50 btu / 66933333 btu/hr = 0.133 hr. 
0 adicia.rui = 0.083 hr. = 5 min. 
0 Total 1 = 0.216 hr. 
Necesidades de vapor (1): 
= 0.216 hr x 690 lb vapotihr. = 149.04 lb. de vapor 
Paso 2 
En este paso la fruta es sometida a cocción para eliminar antinutrientes y para 
ablandar sus e~ctura de tal forma que pueda ser licuada y disuelta, con 
facilidad, en la preparación de refresco, para este proceso se empleara dos 
marmitas con 100 litros cada una .. El azúcar es agregada luego de la cocción. 
.... ..... '-' 
® 0 = 58551.12 btu í 669333.33 btur'hr = 0.087 hr. 
e adidorul = 0.050 h.r. = 3 min. 
! htul'b ! 
Producto Kg. Lihr·a8 ¡ UL of -¡ bhi 
1 
carambola, fü1ta 71.25 157.101 0.95 
1 
20148.07 
1 agua 1 129.01 I 284.47 I 1.00 1 38403.05 
1 ! 1 87.64 I ¡ azúcar rnbia .N '4( 1 i - J .1 
Subtotal 1 58551.12 
:ns 
@T·:>t.sl 2 = 0.137 h.r. 
Requerimiento de vapor{2): 
0.137 hr x 690 lb vapou'hr. = 94.53 lb de vapor. 
Total necesidad de vapor (Paso 1+2) 
149.04 lb. + 94.53 lb. = 243.571b. de vapor. 
3 Cena 
3.1 Infusión de Té. 
· La infu~ón se preparara en dos marmitas, en !as cuales se hará hervir el 3.i:~ª' en 
una de ellas se colocara la canela y el te, después de hervir el agua se agrega el 
azúcar por lo que 110 se le considera en el volumen general para la distribución 
de las marmitas, el endulzado se efectuara al fmalizar la cocción. 
1 
btu/lb-
Producto Kcr Libras °F btu 
·t;.-
Canela entera 0.17 0.38 o 
Azúcar rubia 22.50 49.61 o 
Te, hojas secas. 0.63 1.39 o 
Agua (Marmita 1) 150.70 332.291 1.00 
1 ~ 43065.24 Agua ( mat·mita 2) 1 150.00 330.75 I 1.00 42865.20 
Total 85930.44 
e inici>ll = 85930.44 btu / 669333.33 btu/hr = 0.128 hr 
'"' = 0.083 hr. = 5 min. 'O ailicieorui 
0 Teot>ll = 0.211 ht". 
Vapot· a emplear: 690 lb/hrx 0.211hr=255.00 l 
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3.2 Arroz blanco 
El vapor necesario es similar al del almuerzo. 
Tiempo total ® Totlll = 0.58 hr. 
Vapor a emplear: 690 lb/hr. x 0.58 hr. = 400.20 lb de vapor 
Requerimiento de vapor: 690 lbf1tr x 0.211 hr = 145.59 lb. de vapor 
3.3 Pollo Tailh'alles. 
Se empleara dos mai-mitas de 80. 77 litros cada una 
0 i.ni;,í~ = 36872.05 btu /669333.33 btu/hr = 0.055 hr 
® adi;,íoml = OJO hr. 
0 'Iota = 0.555 hr. 
Necesidades de vapor: 690 lb/hr x 0.555 hr = 382.95 lb de vapor. 
Producto 
Pimiento 
Kion 
Cebolla china 
Col china 
Pollo desviscerado s1h1 
Sal yodada 
Caldo de ave, tableta 
Ají no i:noto 
Sillao 
/ Azúcai- tubta 
Chuño ingies 
Aceite vegetal 
Agua 
1 
1 
1 
Kg. 
10.08 
1.22 
13.69 
17.48 
85.41 
2.491 
0.54/ 
1.291 
4.50/ 
0.90¡ 
1.08 
7.20 
15.67 
Total 
Libras 
22.23 
2.70 
30.18 
38.55 
188.33 
5.50 
1.19 I 
~:~il 
-~:~:1 
15.88 
34.55 
btu/lb-
°F 
0.94 
0.90 
0.88 
0.79 
0.81 
0.22 
O.B2 
0.24 
0.33 
0.32 
LOO 
1 
1 
1 
1 
btu 
2707.71 
0.00 
3520.27 
4397.01 l 
19281.88 
577.06 
33.95 
0.00 
1054.48 
r -~ 
ol.13 
101.85 
658.41 
4477.70 
36872.05 
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3.4 Mazamorra de calabaza ch.idayo. 
btu/lb-
Producto Ko tr Libras °F btu 
Leche fluida de 
vaca 54.00 119.07 0.90 13888.32 
Canela entera 0.09 0.20 0.00 
.A.zúcat· rubia 20.76 45.78 0.24 1424.02 
Chiclayo, calabaza 127.93 282.10 0.94 34366.07 
Mantequilla 0.80 1.76 0.32 73.16 
Agua 
-
120.41 265.50 1.00 34409.32 
Total 84160.90 
El volumen aproximado es de 324 litros pot· lo que se empleara tres marmitas con 
í08 iitrns cada una. A diferencia del refresco el azucar se encuentra en la cocción, 
para lograr el dulzor en el interior de las fibras de la calabaza chidayo. 
0 iDÍQoll = 84160.90 btu /1004000 btu/hr = 0.084 hr 
e ll·füic·nlli = 0.417 hr. 
0 Tota = 0.501 hr. 
Necesidades de vapor: 1035 lb/hr x 0.501 fil·= 518.535 lb de vapor 
Resumen: 
El conso_lidado del consumo de vapor p0t· cada receta de los menú 
(Desayuno, almuerzo y cena) y las etapas del U-atamiento térmico del 
menaje nos petmite evaluar el total del consumo de vapor. Esto permitirá 
una mejor distribución del vapor en los procesos productivos y optimizar 
su consumo. Con el plan de producción y de funcionamiento, se podrá 
asignar ad~cuadameníe el trnbajo del técnico de caldero. 
1 
1 
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En el cuadro siguiente, si se sumara las horas del cuadro anterior, el 
tiempo total resultante no ser·ia. el correcto pot· cuanto, algunos tiempos 
están referidos a una o dos marmitas. Para determinar el tiempo de 
funcionamiento del caldet·o se tendrá en cuenta el vapor total igual a 
4985.14 lb de vapor divido por el flujo de vapor. 
Tiempo empleado: 4985.14lbi1035 lb lhr. = 4.82 hr. 
El resultado es el tiemRo necesario para producir 900 raciones en las tres 
comidas diatl.as con el enju~l'.Wlle térmico manual del menaje 
Resumen General del ReC{1;lerimiento de Vapor. 
N" 1 Nomb<e Receta 1 Tien¡rw Vapor 
-. 
1 1 Marmita !h- l mm (lb) 
! 
01* + 02* Leche con auinua 0.417 1 25 431.27 
Tanque Menaje desayuno 0.018 1 1 18.11 
02 * Asado de res 1.046 63 1082.61 
02 Anozblanco 0.580 1 35 400.20 
03 Sooa sancochado de res 0.933 ¡ 56 965.66 
! 
03 Puré de papa 0.610 1 37 210.45 
02+o2 Refresco de carambola 0.350 1 21 243.57 
Tanque Menaje almuerzo 0.028 2 28.57 
02 Infusión de Te 1 0.211 1 13 255.00 1 
02 Arroz Blanco 0.580 35 400.20 
02 Pollo TaiV'.'atles 0.555 1 33 382.95 
03 1\fazamorra Calabaza 0.501 30 512.54 
Tan Que Menaie cena 0.024 1 1 _25.25 
Total t·equ€t·itu ie.nto de vapor ( lb) 4962.38 
(*) Se empleara toda la producción de vapor del caldern, en ese proceso. 
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Evaluación Econówica Financiera. 
(Del Item 5.8) 
5.8 Evaluación Económica Financiera 
El proyecto se enmarca en los de in:~.rersión en capital hu.mano que aumenta 
el bienestar de las personas que se benefician de ellos y que genera 
extern.alidad.es al resto de pernonas que están en contacto con las primeras. 
Como se puede adelantar, sólo. los beneficios directos son cuantificables. Así, 
para medir dichos beneficios es necesario estimar· los cambios en la 
productividad de las personas que se benefician del proyecto, para de esta 
manera detetminar el mayor ingreso tllturo que podrían obtener gracias a él. 
Para ello se requier~ contar con el perfil de ingresos futuros provenientes del 
. trabajo, dados, o con una estimación de la tasa de retomo de la educación. 
Siendo uno de los mayores problemas de este tipo de proyectos la valoración 
monetaria de S'Us beneficios. 
Pan1 evaluar el proyecto se presentarán dos metodologías de evaluación 
complementarias. En una de ellas se buscará cuantificar en términos monetarios 
los beneficios resultantes,' con la finalidad de poder utilizar los indicadores de 
rentabilidad tradicionaleS', llámese el Valor Actual Neto (VAN) o el ratio 
Beneficio-Costo (BiC). Para ello, se deten.ninará el impacto del proyecto en el 
flujo de ingreS'os füturos de la población beneficiaria; el incr-emento que se 
produzca sobre el mi&mo se consiclern1:·á como el efecto final del proyecto. 
330 
5.8.1 Metodología Costo-Efectividad. 
. .· '-~ .. J,j. •" f ~ _·: .•• · . . "" '\.··:.._-
La metodología costo-efectividad se basa en principios similares a los del V A1'r 
~ •. l f j J)' 
· y el·B/C, permitiendo comparar y pfi~~~arjl~.;altemativas de inversión en 
térininos de los .costo-.:; que .. implica alcanzar los resultados establecidos. No 
. · \ i.·-' .. l"· ,.._ 5!3.S:";I . . . 
obstante, hay que tener en cuenta que, dada fa forma como se define el tmpacto 
.. Q los. benét}cios 1~ae1 proj;éc(9' ·est;{füefodo logia :so ltf.p~ite fa coro par;ición 
L': H ; • -. '..c~~C>L:, . ~.....,_,,....,, .·· . . 
También se presenta la metodología costo-efectividad para establecer la 
bondad <Wl proyecto, E ... <:t~ se. basa en)~_ id~i!,i~~qón ~. sus. beneficios y .. JI I 
111. .. en ~xifr~s~lo~ é1rúhidad~s no ni&ietari.fü.··que·p~itan.medir el logro de 
· sus principales objetivos. Así, los beneficios de la construcción del comedor, se 
· mediara a travép~,"~~l nú~fº!<4e,. ~ilmn~s ¡at~ndi~~ p.or(~~-·Fin_almente, l~s 
costos. del proyecto convenientemente .identificadg~')-y cuantificados, se 
' ... . 
comparan con-;-;-bend'i'C!;S-así det1ñídos. de 31.te:tñativas de un mismo 
proyecto ,o de;pr:oyectos con resultadoo o metas muy similares. 
•.. . 1 • 
· · · · ~·v ' 1 . · • , 1 • ~ . .. . ' .. : .. i ~·~ .. \._! ·l~' ... t,, • . 
. • l ~-v '" Ljclr1u.~·. ~· . .:,v.:..·:.:·H.-, 
5.8.1.1 Calcular el v::llor actual de los co~4:os totales (VACT) 
En este paso. es necesario ·estimár el valor actual de los costos sobt·e la base 
. r 
del flujo de costos ya elaborado. Para ello; se utiliza(-D. Bt~oomenderos, 
00 
·1 · . . ¡ ' ., .. ·_. . 1 - - .. 1:--11-· - -~ ' ' 
2 3) a s1gmente e~~!?~: - .. · __ _ 
' .r 1 • ' ' " . 
Cálculó del Valor Actual de los Costos Totales (V ACT)-
(1+ COK)D 
·n , .... , 
·" ónue: 
VAC1 es el valor actual del flujo de costos totales 
. ( l : _ . ,' t,,... i. ,- f ~ ·~ . - . ~ . . ·., • . . ·,· ~ . '.•, . 
CT · ·' · eS el fluJo·de l'.:ostos totál 
n 
\COK 
, . !I .. ¡ .. 
· es la vida útil del proyecto,12 años 
·.-.--,~; 1élrco'Sto de 0pm:fonidád.del capital, elmismo 
.· .cmé' se"ba füado en 12% al afio en soles reales 
.i. -· . (rvioi-ales Bayi-·011 ) 
.l '.''\ i, 
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Cuadro 03 Tasas de retomo utilizadas 
1 Constrncción" '>/ Tasa de retomo· 
Porcentaje de la tasa de retorno 20.0~~ 
asociada a1 proyecto posible 
Profesional Mixto 2.33% 11.65 
Hombre ' 1.5% 7.40% 
Urbano 
·Mujer· 1.fflo 5.10% 
Hombr-e 1.2% 1 5.8~1, Rural 
l\ifojer 2.1% 10.60<}~ 
11 Es aproximadamente el 20% de 2/ 
- En el mercado profesional tienen igual acceso hombres y mujeres y 
~. 
sus salarios son similares ( Enfermero - enfermera; Ingeniero -
ingeniera, etc ) 
Se considera un mgreso promedio de S/. 1200.00 mem-11a1es en 
analogía con el ingreso del varón de la zona urbana se tiene una tasa 
de retorno de 11.65% 
Ingresa a la universidad a los 18, los estudiantes que califican para 
hacet· uso del servicio de comedor, es a partir del segundo año 
académico (19 aifos). Teniendo cuatrn años como beneficiarios s1 
mantienen su record académico de 10,5 como promedio semes1ra1. 
- Tasa de descuento (anual) 12%. 
Edad de ingreso al mercado laboral: 25 años. 
Edad de jubilación varones: 65. años. 
Edad de jubilación mujeres 60 años. 
Int1ación acumulada ( 1995-1996 ): 26.21 %. 
Ef,trnctura de los beneficiar-los: 
28.5"?.1~ 
Hombres 71.43% y ivlujerns 
5.8.2.2 Esti..mar el ingreso mensual incremental por estudiante 
En lo referente al ingr·eso mensual del profesional se considera como 
desligado del sexo, y de la n:gión, solQ califica su formación académica. 
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Una vez que se cuenta con las tasas de retomo y el ingreso mensual .. JI! 
!/!... esperado es posible estimar el incremento de éste por e-3tudainte, 
utilizando la siguiente ecuación: 
Bl'l4. . .... = YA .. X (T .. . X .l\fAA. ... ) u!'; u ' u ¡r;,, 
Donde: 
BNAtik. es el ingreso meru,11al incremental de un alumno de nivel de 
educación k, sexo i y át·ea geográfica j, que recibirá al 
insertai:·se en el mercado laboral graci~ a una mayor y/o mejor 
educación (k = pt·im.ero, segundo, tercero o cuarto de 
secundaria; i =hombre o mujer, j =urbano o rural). 
YAii es el ingreso laboral mensual esperado de un alumno de sexo i 
y área geográficaj cuando se inserte al mercado laboral. 
T¡i es la tasa de retorno de un año adicional de educación de un 
alumno de sexo i y át"ea geográfica j. (No se considerara i e j ) 
NA.<\k es el número adicional de años de educación (o de educación 
mejorada) que recibe cada alumno beneficiario según el grado 
de educación k en el que empiece a recibir los servicios del 
proyecto. 
Considerando los supuesto anterior·es, en los cuales se tiene al 
estudiante 4 años como semibecario, para finalizar su carrera y 
· un ingreso, como profesional promedio de SI. 1,200, con una 
tasa de retomo de 2.33%, reemplazando en tafonnulatenemos 
B1V/1 = 1,200 X (0.0233 X 4) 
BNA = 111.84 
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Cuadro 1-T° 04 Ingreso incremental que el alumno recibit·á al inse1:tarse al mercado 
laboral: primer proyecto posible (soies) 
1 
Descri pe ion 
Profesionales 
Hombt·e-'' Mujet.-1' 
Ingresos mensuales (YA¡j)1 1 (1) 1200 1200 
Tasas de retomo (Tij)2 ' (2) 2.33 2.33 
Años adicionales de 
Grado de educación educación mejorada 
(NA.A) (3) 
1 4 (*) 71.43% 28.5?}~ 
11 Ver cuadt-o 2. 
21 Ver tasas de retomo utilizadas pai·a cada combinación de alternativas. 
3/ El Íilgt-eso mensual incremental PQr año adicional de educación mejorada es 
igual a (1) x (2.) x (J) 
(*) De los 900 beneficiarios, el 28.57% son mujeres y el 71.43% son varones. 
Cotilo se puede apreciai· en la ecuación, es necesati.o conocer· el número 
de años adicionales de educación o de educación mejorada que los 
estudiantes obtendrán gracias' al proyecto. Se tiene el supuesto que los 
estudiantes ingresan en el mismo petfodo al mercado laboral 
5 .8.3 .2.3 Estimar el valor actual de los ingresos mensuales incrementales 
por estudiante, según sexo. 
A partir de las estimaciones r-ealizadas en el paso 5.8.2.2 podemos 
estimar el valor actual de todos los ingresos Post incrementales que un _ 
estudiante recibirá desde su inserción al mercado laboral hasta su 
jubilación, según sexo, llevado al año en que el estudiante empieza a 
recihú· los servicios del proyecto. Pat-a ello, utilizamos la siguiente 
ecuación: 
E4B2l = [ Bl·L4. yJ: J X 11 _ 1 . 0095 - X. J ~·* 1.0095 .~ L 0.0095 
Donde: 
n 
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es el valor actual de todos los ingresos netos ina·ementales 
que el alumno de grado de educación k, sexo i y área 
geográfica j recibirá a partir de su inserción al mercado 
laboral hasta su jubilación, llevado al año en que empieza a 
recibir los servicios ofrecidos por el proyecto. 
es el número de meses que le falta para insertarse en el 
mercado laboral (en el ejemplo, 300 meses (25 años) - 228 
( 19 mios) edad actual= 72 meses). 
}~ es el número de meses que la persona de sexo i 
petmanecerá en el mercado laboral, 480meses+12 
meses(del año 25), (41 años,) para los hombres y 420+12 
meses (36 años) para las mujeres). 
Í 111.84 -, r 1 - 1. 0095 -492 1 VAB1\! !'ár.;ttü = L 1. 009 5 72 J X l . o . 009 5 J 
VABNv11rnn4¡; = .5902.74 
·vAB!'l -[ 111.84 ] , l 1-1.0095 -432 ] 1 
l,,faj:,rt:s - 1 . 009 5 ¡;¡ X L O . 009 5 
VA.BN Mujmi; = 58.59. 70 
Cabe mencionar que la tasa anual de descuento utilizada es de 12%, sin 
embai·go, dado que los BNA son mensuales, ha sido necesario calcular 
la tasamen;,'Ual de descuento equivalente1, 0.95%. 
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Cuadro N° 05 Valor actual de los ingresos netos incremental.es que el 
Semiber:ario recibirá al insertarse al mercado laboral. 
Afio (*) Edad en meses V .ABN Profesionales 
Académico (19 años) Hombr·e"' J\fojer"" 
(Soles) (Soles) 
2 228 5902.74 5859.70 
. . (~)A parlu del tercer ctclo, se 1mc1a el benefic10 . 
5. 8. 3 . .2. 4 Def'mir el número de años dentro de tos cuales se considerará que 
los estudiantes son beneficiados por el proyecto 
Se de.fme el periodo como 12 años; es decir, se considerarán como 
beneficiados todos aquellos ef.fudiantes que se encuentren estudiando 
en calidad de semibecarios dentro de los próximos 12 años desde el 
momento en que empiecen a recibirla educación mejorada 
5. 8.3.2.5 E._.;::t.imar et número de alumnos beneficiados, según sexo, área 
geográfica y año en que empiezan a recibir· los servicios del 
proyecto. 
12) 
En este paso se estima la distribución de los alumnos beneficiados 
(según sexo) a lo largo del periodo fijado en el paso anterior, 
considerando el momento en -el que empieza.'l a recibir los beneficios 
del proyecto 
Cuadrn N° 06 Númern de Semibecarios proyectados (año 
1 ~-u.· 1o de _ed_~cación ! Total ~r~.y1e~ado Estt~ct~~ª,. / 
1 
Mejorada Ano,,. 
1 
Hombre 
1
1'.ujer I 
2 1 . 900 643 .. 257 ¡ 
1/ Ver estructura de la población en el cuadro de supuestos. 
l 
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Cuadro Ñ"'O 07 Númern de estudiantes hombres y mujer·es beneficiados p{)r año en 
el que reciben tos set-vicios del prnyecto 
Afio .i\11.o Año Año Afio 1 Aiio Añ. A.ño AJfo Año 1 Año o 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 . 11 
270 1 270 450 1 450 450 630 630 630 720 720 720 
Hombre 193 193 321 321 321 450 450 450 514 514 514 
l l\fojeres 77 1 77 f JQ ~J 1 129 129 1 180 1 180 1 180 206 206 206 
5 .8.3 .2.6 Estimar el valor actual de los beneficios netos anuales del proyecto 
para cada año en que los beneficios empiezan a recibir los 
beneficios 
A partir de lo anterior, se puec!P. calcular el valor actual de lo-:; 
beneficios netos totales anuales de cada pt·oyecto para cada año en el 
que los alumnos empiezan a recibir sus beneficios, llevados al 
moment1) de inicio del proyecto (VABNAPt.): 
f..-:4..BJMP =) } ) VA.EN X A . . 
' L.J L...J.L..J yJ: ;·i.t 
le ' J 
Donde: 
A-iitk el número de estudiantes beneficiados con el proyecto que 
empiezan a recibit· tos setvicios del mismo en el afio t, de 
grado de educación k, sexo i y área geográfica j. 
Cuadrn W 08 Estttnación del valor actual de los beneficios netos anuales del 
prnyecto, para el total de semibecarfo~, hombres y mujeres según el 
afio en el que ei:npiezat1 a t·ecibir los beneficios del' proyecto posible 
! Afio Afio i\iío \f 1 Af .Afio 1 Año! lJio Afio 1 Año .Año ·' 10 ·no 
) 1 
• 1 
1 3 4 1 5 6 7 8 9 1 10 11 .1..• 
A.ño 
12 
900 
643 
257 
Año¡ 
12 . 
Hombres 1113911139 18951189511895,2656 ,, r" r .. ALU 2656 3034 j 3034 ! 3034 j 3795 
Mujeres ! 451 451 .-,r .r 75ó 1 756 105.5 1 /JQ 1 
V.ABNAI'7 \ 1590 1590 2651 2651l2651!3711 
1*' T ,, .• , • ,, .. , ""'~" .... - d"·1c'·,;;.1··-n e"•t·"" I"' 11 p01· e·-"'""···~ \.. .J L-..•;:, Vü.Hhl;;.:- ;:,r;; .!Y U-..· 1,.11 Ul "-·.u .;:,p~•-·lv. 
1055 10551 1207 1207 1207. 1506 
1 
3711 ¡ 3711 4241 4241 4241 53~1 I 
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Cuadro N" 09 Aplicación de Jafórmula anterior. 
Año Año .Año .Aiío Año Año Año Año Año Año Año 
1 2 3 4 5 6 7 g 9 10 11 
VABNAPr 1590 1590 2651 2651 2651 3711 3711 3711 4241 4241 4241 
(*'' 1420 126& 1887 1685 1504 1&80 1679 1499 1.1\')Q 1366 1219 
... 
, -~J 
(*)La sumatona nos clara el VABNP del proyecto. 
5 .8.3 .2.7: Estimar el valor actual de los beneficios netos del proyecto 
Para estimar el valor actual de los beneficios del proyecto (VABNP) 
es necesario calcular el valor actual de los beneficios netos anuales 
totales del proyecto, es dec~·, la f.'Uma actualizada de los VABNAP1. 
Para ello, aplicamos la siguiente ecuación: 
Donde: t Tiempo en años 
Los resultados se nrnestrnn en el cuadro N-' 09, obteniendo: 
V.A.BNP = ·t 8296000 
5.8.3.2.8: Estimar el valor actual neto del proyecto. 
El valor actual neto del proyecto se calcula c..leduciendo el valor 
actual de los costos (ver El V ACT calculado anteriomreute) del 
valot· actual de los beneficios. A continuación el Formato 18, se 
muestra el VAN del prnyecto. 
El indice de rentabilidad tradicional VAN expresado como la 
cuantificación en términos mooeta!"ios de los beneficios resultantes 
de la ejecución del prnyecto. 
Año 
12 
5301 
1361 
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Cuadro N• 10 VAN del. proyecto pon"ble (en soles) 
Coni>'ti""llcción del Comeck"'if 
Ciudad Universitaria UNSM 
VAB:N'P i:32960úú 
VACT 133,887 
VAN(*) 18,162,113 
(*) V.l\.N =V ABNP -VACT 
